



über aktuelle Themen stellt die Dokumentation der Weinbauforschung die Literatur der 
letzten 10 Jahre zusammen. Diese Zusammenstellungen - mit zahlreichen Referaten -
können zum Selbstkostenpreis bezogen werden. Weitere Reihen sind in Vorbereitung. 
The Documentation compiles literature an topical subjects published over the past 10 
years. These titles - accompanied by numerous abstracts - are obtainable at cost-price. 
Further series are in preparation. 
Bisherige Veröffentlichungen: 
Present publications: 
1) Veröffentlichungen über den Gehalt an schwefliger Säure in Mosten und Weinen.
(Preis 5,- DM) 
Publications an the sulphurous acid content of musts and wines. (Price DM 5.-) 
2) Veröffentlichungen über Rückstände von Pflanzenschutzmitteln und Herbiziden in 
Weinbeeren, Traubenmost, Traubensaft und Wein. (Preis 5,- DM) 
Publications an residues of plant protectives and herbicides in grape berries, grape 
must, grape juice, and wine. (Price DM 5.-) 
3) Veröffentlichungen über Kreuzungszüchtung bei der Rebe. 
Publications on cross breeding of vines.
(Preis 5,- DM) 
(Price DM 5.-) 
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A. ALLGEMEINES
Bü11c1N, G.: Weinkultur in der Schweiz. Ein kleines Lexikon für Weinkenner · Viti­
culture in Switzerland. A small dictionary for connoisseurs of wine 
Benteli Verl., Bern, 80 S. (1976) 
Der Titel des Büchleins erweckt etwas zu große Hoffnungen. Besser paßt der Untertitel „Ein 
kleines Lexilcon für Weinkenner". In alphabetischer Reihenfolge werden Stichworte des Reb­
anbaus, der Weinerzeugung, der Rebsorten, des Standortes und der Rebpflanze erläutert. Al­
lerdings sind die einzelnen Erklärungen zum Teil sehr knapp gehalten. Ein Weinl<enner ist 
man nach der Lektüre wahrscheinlich noch nicht. Interessant sind jedoch manche typisch 
schweizerischen Ausdrücke und Begriffe. H. Gebbing (Hohenheim) 
R1cHrn11, D.: Destillation von Wein und Absatz von Branntwein in der Europäischen 
Gemeinschaft · Distillation of wine and sales of liquors in the European Economic 
Community 
Gießener Sehr. Agrar- u. Ernährungswirtsch., DLG-Verl., Frankfurt/Main, 7, 222 S. 
(1975) 
Inst. Betriebswirtsch. Marktforsch., FA f. Weinbau Gartenbau Getränketechnol. 
Landespflege, Geisenheim 
Der Weinmarkt der EG ist in jüngster Zeit in eine ernste Krise geraten, denn durch den ein­
getretenen Angebotsdruck wurden die Erzeugerpreise für Wein bei mäßiger Nachfrageent­
wlcklung auf ein kritisches Niveau gedrückt. Die vorliegende Arbeit befaßt sich mit dem ord­
nungspolitischen Instrument der Weindestillation, das den europäischen Weinmarl<t von 
überschüssigen Angebotsmengen entlasten soll. Es wurde besonders der Einwirkung der EG­
Markt- und Preispolitil< auf den Weinmarl<t, der jeweiligen nationalen Gesetzgebung auf den 
Allrnholmarkt sowie der Einbettung des BranntweineJ aus Wein in den gesamten Spirituosen­
marl<t Rechnung getragen. Folgende Problemlueise werden besprochen: Einordnung der De­
stillation von Wein in den wirtschaftspolitischen Rahmen der Europäischen Integration; Wein­
destillation als Objekt agrarpolitischer und unternehmenpolitischer Entscheidungen; Lösungs­
ansätze zur Harmonisierung divergierender Zielvorstellungen aus einzelbetrieblicher und agrar­
politischer Sicht. Verf. kommt zu dem Ergebnis, daß die Verwertung von Weinüberschüssen 
als Branntwein angesichts steigender Marktordnungskosten durchaus eine marktlconforme 
Verwertungsmöglichl<eit darstellt. H. Tanner (Wädenswll) 
B. MORPHOLOGIE
GoLoomcA, P. YA. und K111EEVA, L. K.: Cytogenetische Variabilität bei Vitis vinifera 
L. in ihrer Beziehung zu Polyploidie und Kreuzungszüchtung · Cytogenetic variabil­
ity in Vitis vinifera L. as related to polyploidy and hybridization (russ. m. engl. Zus.) 
Tr. Prikl. Bot. Genet. Selek. (Leningrad) 54 (2), 131-142 (1975) 
Polyploide Rebsorten und -sämlinge des Institutes Magarach werden analysiert. Es wird auf 
morphologische, cytologische, physiologische und genetische Unterschiede der Pflanzen ver­
schiedenen Polyploidie-Grades hingewiesen. Meiotische Störungen, Pollenkörnergröße und 
Keimfähigkeit des Pollens und der Samen sowie biochemische Unterschiede in Holz, Blatt 
und Beerensaft der di- und polyploiden Pflanzen werden besprochen. 100 Kreuzungslcombi­
nationen und Selbstungen di- und polyploider Sorten (dem Schema 2n X 4n, 4n X 2n, 2n X 3n, 
3n X 2n, 3n, 4n entsprechend) werden analysiert; die Prozentzahl der polyploiden Pflanzen 
in der Nachkommenschaft wird angegeben und der praktische Wert der polyploiden Pflanzen 
erläutert. D. Pospfsi!ovd (Bratislava) 
C. PHYSIOLOGIE
AuEv, A. M.: Wuchsstärke und Fruchtbarkeit der Triebe · Vigour and fruitfulness of 
shoots (russ.) 
Russ. Vinograd (Novocherkassk) 6 (15), 80-89 (1975) 
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12jährlge Versuche (1961-1972) mit 41 Sorten von Vitis vinifera im unteren Dongebiet zeigten, 
daß die Wuchsstärke !jähriger Triebe mit der Traubenbildung, deren Gewicht und der In­
flore�zenzbildung in den Knospen, also der Fruchtbarkeit der Rebe l<0rreliert. Die Sorten un­
terscheiden sich durch die Stufe dieser Korrelation (Korrelationsl<0effizienten von 0,33 bis 
0,78). Die Wuchsstärke der Triebe wird von der Menge der atmosphärischen Niederschläge, 
dem zustand des Wurzelsystems nach der Überwinterung, dem Ansetzen der Triebe und der 
Ernte beeinflußt. I. Tichci (Prag) 
AnuMuGAM, R. and MADHAvA RAo, V. N.: The influence of growth regulators on 
storage life of grapes · Die Wirkung von Wachstumsregulatoren auf die Lagerfähig­
keit von Trauben 
Madras Agricult. J. (Coimbatore) 62, 66-67 (1975) 
Dept. Hort., Tamil Nadu Agricult. Univ., Coimbatore, Indien 
Mit dem Ziel einer Verlängerung der Lagerungsdauer wurden Reben der Tafeltraubensorte 
Anab-e-Shahi zur Zelt der Vorblüte, Vollblüte und während der Beerenreife mit B-9 (2000 
ppm), Cycocel (2000 ppm), Phosphon-D (500 ppm), MH (500 ppm) und TIBA (500 ppm) behandelt 
und nach der Lese bei Zimmertemperaturen resp. O •c gelagert. - Eine Lagerung bei Zim­
mertemperaturen bewirlcte eine deutliche Qualitätsminderung bei behandelten und unbehan­
delten Trauben bereits nach 7 d, während bei einer Kühllagerung die ersten Qualitätsminde­
rungen nach 60 d (Kontrolle) resp. nach 65-70 d (behandelte Varianten) verzeichnet wurden. 
Cycocel- und MH-Behandlungen waren hierbei am wirkungsvollsten. 
H. Dürlng (Geilweilerhof) 
BERNARD, A. C.: Action de quelques facteurs physiques et chimiques sur la germina­
tion des pepins de vigne · Die Wirkung einiger physikalischer und chemischer Fak­
toren auf die Keimung von Rebsamen 
Connaiss. Vigne Vin (Talence) 9, 251-265 (1975) 
Lab. Cytol. Veg., Univ. Sei. Tech., Montpellier, Frankreich 
Le pourcentage de germlnation des pepins est ameliore apres un sejour a 40 °c dans du sable 
humide (stratification). La conservation au sec a 4 °c ne leve pas la dormance. Certains acldes 
amines (lysine, tryptophane) semblent augmenter legerement la germination alors que !es 
regulateurs de croissance (AIA, CCC, Alar, acide gibberellique, etc.) la reduisent. 
R. Pouget (Pont-de-la-Maye) 
BEnNARD, A. C.: A propos de la croissance des baies chez Vitis vinifera · Untersu­
chung zum Beerenwachstum bei Vitis vinifera 
France Viticole (Montpellier) 8, 55-59; 111-118 (1976) 
Lab. Cytol. Veg., Univ. Sei. Tech., Montpellier, Frankreich 
1975 wurde an einer Reihe Rebsorten (darunter die samenlose Perlette) in 4- bis 5tägigem 
Abstand vom Ende der Blüte bis zur Lese das Größenwachstum der Beeren und bei Carignan 
auch das der Samen und das Trieblängenwachstum verfolgt. Sortenunterschiede bezüglich 
Wachstumsgeschwindiglcelt und Andauer der lag-Phase werden gezeigt. Das Endgewicht der 
Samen ist etwa 40 d nach Blühende erreicht, das ist wenige d vor Beginn der lag-Phase. Das 
im Vergleich zu den Vorjahren geringe Triebwachstum Ist letztlich wahrscheinlich auf Witte­
rungsfaktoren zurückzuführen. M. KLenert (Geilwellerhof) 
CALO', A., CosTAcunTA, A. e LonENZONI, C.: Stabilitä. ambientale di alcune caratte­
ristiche fenologiche in varietä. di Vitis vinifera · Die Umweltbeständigkeit einiger 
phänologischer Merkmale von Rebsorten · Ecological stability of several pheno­
logical characteristics of Vitis vinifera cultivars (ital. m. dt. u. engl. Zus.) 
Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 28, 469-484; 495-510 (1975) 
Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien 
Ermittelt wurden an 147 Keltertraubensorten der Zeitpunkt des Austriebes, der Blüte und der 
Ausfärbung der Trauben sowie die Länge der Perioden zwischen Austrieb und Blüte einer-
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seits und zwischen Blüte und Ausfärbung andrerseits. Neben der Klassifizierung in frühe, 
mittelfrühe und späte Sorten wurden solche herausgestellt, die im Ablauf der Entwicklungspha­
sen dem mittleren Vegetationsverlauf folgen und andere, die ein abweichendes Verhalten 
zeigen, woraus sich eine Beurteilungsgrundlage für die Standorteignung ergibt. 
V. Hartmair (Klosterneuburg) 
CHRISTENSEN, P.: Long-term responses of "Thompson Seedless" vines to potassium 
fertilizer treatment · Langzeiteffekte der Kaliumdüngung bei Thompson-Seedless­
Reben 
Amer. J. Ehol. Viticult. 26, 179-183 (1975) 
Agricult. Ext. Serv. Fresno County, Univ. Calif., Fresno, Calif., USA 
Auf 3 kalifornischen Standorten (lS-SL) mit Thompson-Seedless-Reben, die K-Mangelsymp­
tome zeigten, wurden K-Düngungsversuche angelegt (1961/62), mit denen langfristig die Wir­
kung verschiedener einmaliger Düngungsmaßnahmen (zusätzlich zur üblichen Düngung) un­
tersucht werden sollte. Die Standorte mit höherer Kationenaustauschkapazität wiesen noch 
10 Jahre nach einer K-Düngung zur Zeit der Blüte deutlich höhere K-Gehalte in den Blatt­
stielen auf als im ungedüngten Versuchsglied, wobei die Düngung über die Furche nach­
haltiger wirksam schien als die Applikation auf die Bodenoberfläche. Einflüsse sonstiger 
Behandlungen (Ca, P) waren nicht mehr zu erkennen. Die Ausprägung der K-Mangelsymp­
tome schwankte stärker als der K-Gehalt in den Blattstielen. Die Einwaschung des K in tie­
fere Bodenschichten erfolgte nach Applikation auf die Bodenoberfläche langsamer als nach 
Applikation in die Furche. Dadurch waren 10 Jahre nach der Düngung im Versuchsglied mit 
Oberflächendüngung die K-Werte in 60-90 cm Bodentiefe noch signifikant höher als in „un­
behandell". W. R. Schäufele (Göttingen) 
GAINA, B. S., PAVLEN1co, N. M., DATUNASHv1u, E. N., KRYLOVA, Yu. 1., KozLov, L. V. and 
ANTONov, V. K.: Kinetics of proteolysis of grape protein by immobilized acid protein­
ases . Kinetik der Proteolyse von Rebenprotein durch immobilisierte saure Pro­
teinasen (russ. m. engl. Zus.) 
Prikl. Biokhim. Mikrobiol. (Moskau) 12, 210-216 (1976) 
Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR 
Verff. untersuchten die Kinetik der Proteolyse von Rebenprotelnen aus Rebensaft durch 
Schweinepepsin und durch saure Proteinasen aus den Pilzen Aspergillus awamori 78-2 und 
A. oryzae Stamm 251 (alles Handelspräparate). Weiter wurden die Substratspezifität der Fer­
mente gegen Casein, r-Globulin, Eialbumin und Rebenprotein sowie die kinetischen Konstan­
ten der Rebenproteinhydrolyse durch immobilisiertes Pepsin und die Proteinase aus A. 
awamori 78-2 bestimmt. Es wurde der Einfluß der Fließgeschwindigkeit auf K
m 
und das Re­
aktionsvolumen der Kolonne untersucht. Auf Kolonnen waren die Stabilität der immobili­
sierten Enzyme und die Halbwertszeiten der Aktivitätsabnahme bei Hydrolyse der Saft­
proteine höher als bei derjenigen der Weinproteine. I. Ttcha (Prag) 
KuuN1cH, P. I.: Die Akkumulation von Salzen in den Organen der Rebe und ihre 
Auswirkung auf den Ertrag · T he accumulation of salts in t he organs of vines and 
its influence on the yield (russ.) 
Russ. Vinograd (Novocherkassk) 6 (15), 114-123 (1975) 
Auf den Wiesenböden des Kuma-Tales ist der Salzgehalt in den Geweben der Rebe (Sorten 
Rkaziteli, Früher Violetter, Nord-Saperavi) von der Struktur des Bodens, der Wasserversor­
gung und anderen Faktoren abhängig. In den oberirdischen Pflanzenteilen werden mehr 
Salze, mehr toxische Ionen und 1,5 bis 2X mehr wasserlösliche Substanzen angesammelt als 
in den unterirdischen Pflanzenteilen. Die toxischen Substanzen in den Pflanzengeweben ver­
stärken das Wasserdefizit in den Geweben, hemmen die Wachstumsvorgänge und das Rei­
fen der Trauben, setzen die Qualität der Beeren herab. Gute Bewässerung des Bodens und 
der Pflanzen mildert den ungünstigen Einfluß der Versalzung auf die Rebe. I. Ticha (Prag) 
ScHRADER, U., LEMPERLE, E., BECKER, N. J. und BERGNER, K. G.: Der Aminosäure-, Zuk­
ker-, Säure- und Mineralstoffgehalt von Weinbeeren in Abhängigkeit vom Klein-
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klima des Standortes der Rebe · The content of amino acid, sugar, acid, and minerals 
in grapeberries in dependence on micro-climate and location of the vine 
Wein-Wiss. 31, 9-24 (1976) 
Staatl. Weinbauinst., Freiburg/Br. 
Versuche mit Rulander- und Mi.iller-Thurgau-Topfreben, die wiihrend der Vegetationszeit an 
3 kleinklimatisch verschiedenen Standorten kultiviert wurden (Ebene: E, Hang: H und Hoch­
plateau: P), zeigten zur Erntezeit eine deutliche Tendenz des Gehaltes an freien Aminosauren 
(AS) im Traubenmost: Am ki.ihlsten Standort (P) liegt der AS-Gehalt am hiichsten, wenn­
gleich jahrgangs- und sortenabhiingig einzelne AS auch an H, nie aber an E, hiihere Werte 
aufweisen als an den beiden anderen Standorten. Besonders auffallend tritt der Temperatur­
einflufi beim Jahrgangsvergleich zutage, wo im ki.ihlen Jahr 1972 der AS-Gehalt 4-5X hiiher 
war als im warmen Jahr 1973. Der erhiihte Gehalt an freien AS unter ki.ihlen Wachstumsbe­
dingungen kann mit verminderter Proteinsynthese in ,.weniger reifen" Beeren erkliirt werden. 
M. Klenert (Geilweilerhof) 
ScHUMANN, F. und UHL, F.: Ober die Verwendung von die Bewurzelung fordernden 
Wuchsstoffen in der Rebenveredlung · On the use of auxins favouring root forma­
tion 
Mitt. Klosterneuburg 25, 339-346 (1975) 
LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr. 
Pfropfreben der Komblnationen Riesling, Bacchus und Mi.iller-Thurgau mit verschiedenen 
Unterlagen wurden unmittelbar nach der Veredlung am Fufiende mlt dem Wuchsstoff 58 e 
(Stahler) In wassrlger Liisung (l'io) und als Gel-Praparat (0,5°/,, 1•1,, 2'/o) behandelt. Hierbei 
konnte die bekannte bewurzelungsfiirdernde Wirkung dieses wuchsstoffes (Ester der Naphtyl­
esslgsaure) bestatigt werden. Verff. empfehlen der Praxis das kurzfristige Elntauchen von 
vorgetrlebenen Kistenreben vor dem Elnschulen oder von frlsch veredelten Reben vor dem 
Packen in Kartonagetaschen (Verfahren von Jager) in das Gelpraparat mit 2•1, 58 e. Die Me­
thode bietet gegeni.iber der 1/,sti.indigen Behandlung in einer wassrigen Liisung arbeitstechnl­
sche Vorteile. Es wurde hlnsichtlich der Anwuchssteigerung eine Sortenabhangigkeit festge­
stellt. W. Schenk (Gelsenheim) 
D. BIOCHEMIE
BnucHMANN, E.-E.: Angewandte Biochemie. Lebensmittelchemie, Garungschemie, 
Agrarchemie · Applied biochemistry. Food chemistry, fermentation chemistry, agro­
chemistry 
Verl. Eugen Ulmer, Stuttgart, 255 S. (1976) 
Upiv. Hohenheim, Stuttgart-Hohenheim 
D!s wichtige Gebiet der Lebensmittel-, Gar- und Agrarchemie wird In moderner kurzer Dar­
st�llung zusammengefafit. Auf eine Besprechung der stofflichen Grundlagen der Biochemle 
wird mit Ausnahme der Vitamlne und Enzyme verzlchtet. Im Vordergrund stehen die dyna­
mischen Vorgange Im Ablauf biochemlscher Reaktionen und Kreislaufe. Ausgehend von den 
Lehrbi.ichern von Karlson oder Lehnlnger ist das vorliegende Lehrbuch sehr geeeignet, elnen 
Interessentenkreis anzusprechen, der slch fi.ir technlsche Anwendungen von blochemlschen 
Methoden lnteressiert. Im Vordergrund steht der Einsatz von enzymatischen Reaktionen und 
Fermentationen aller Art. Technologlsche Fragen wurden wenlg behandelt und !assen slch 
vielleicht besser bei Rehm, Elnfi.ihrung In die technlsche Mlkrobiologie, nachlesen. Bel der 
Behandlung der Enzymltlnetik wlrd nur der elnfachste Fall behandelt. Der vorgebildete Leser 
wi.inschte sich an dleser Stelle elne ausfi.ihrllche Darstellung der verwlrrenden Fi.ille der 
Miigllchkeiten. Genauso hilflos wlrd der Leser z. B. mlt dem Begrlff des allosterlschen Enzyms 
gelassen. Seine Rolle fi.ir die Regulation des Stoffwechsels glbt keinen Hlnwels auf das trlck­
reiche Funktionleren dleser Enzyme; denn grundsatzllch dienen alle Enzyme der Regulation. 
Hervorzuheben 1st die sehr klare und i.iberslchtiiche Darstellung der Formelbllder. ware das 
Werk eln Taschenbuch, ware dem Werk slcherlich elne noch griifiere Verbreltung zu wi.in­
schen. o. Baclimann (Geilweilerhof) 
126 
BuRET, M., CHMIBROY, Y. et FLANZY, C.: Metabolisme anaerobie de la baie de raisin en 
milieu liquide. I. - Aspects m�thodologiques · Anaerober Stoffwechsel von Wein­
beeren in fltissigem Medium. - I. Methodische Aspekte (m. engl., span. u. ital. Zus.) 
Ann. Technol. Agric. (Paris) 24, 205-215 (1975) 
Sta. Technol. Prod. Veg. (INRA), Montfavet, Frankreich 
Fiir die quantitative Bestimmung des anaeroben Stoffwechsels unter Fliissigkeitsabschlull 
miissen besondere Versuchsvoraussetzungen geschaffen werden. Die experimentellen Bedin­
gungen und die Problematik der Messung der Stoffwechselintensitat werden erortert. Eine 
theoretische und zum Tei! mathematische Betrachtung Uber die Diffusionsverhaltnisse zwi­
schen Beeren, umgebendem Medium und dariiberliegendem Gasraum bllden den Hauptteil der 
Arbeit. H. Steffan (Geilweilerhof) 
ConooNNIER, R., BrnoN,' C. et DuGAL, A.: Les invertases du raisin et de Saccharomyces 
cerevisiae. Leur participation respective a l'hydrolyse du saccharose ajoute a la vini­
fication · Die Invertasen von Beere und Saccharomyces cerevisiae. Ih1�e Mitwirkung 
an der Hydrolyse von Saccharose, die bei der Weinbereitung zugesetzt wurde (m. 
epgl., span. u. ital. Zus.) 
�nn. Technol. Agric. (Paris) 24, 171-192 (1975) 
Sta. Technol. Veg. (INRA), Montpellier, Frankreich 
Die Spaltung der Saccharose ist enzymatisch und hydrolytisch moglich. In der Traube befin­
det sich ein Enzym, die P-D-Fructofuranosido-fructo-hydroiase, welches die Saccharose schnell 
spaitet. Das traubeneigene Enzym zeigt bei 80 °c und pH 1.8 maximale Aktivitat. Trotz Hitze­
und so2-Stabilitiit erwelst es sich gegen Athanol als sehr empfindlich. Werden die Trauben 
von Botrytis cinerea befallen, dann wird die Enzymaktivitat herabgesetzt. Das Enzym lrnmmt 
sowohl im Beerengewebe wie im Vakuolensaft vor. Die Hefe enthalt ein Saccharose spaitendes 
Enzym, das sich von dem traubeneigenen unterscheidet. Das Hefe-Enzym ist membrange­
bunden und zeigt ein Optimum bei 55 °c und pH 5,0. O. Bachmann (Geilweilerhof) 
DiAz, L. S., FERnERo, J. H., GAsQuE, F. und LAFUENTE, B.: Untersuchung der Antho­
cyan-Bestandteile in Traubensaften der hybriden Reben ,,Edo" und ,,Seiiorito" · 
Etude des composants anthocyaniques des jus de raisin des ceps hybrides «Edo» 
ex «Semorito» · Anthocyanin pigments in grape juices of "Edo" and "Sefiorito" hy­
brid vines (span. m. dt., franz. u. engl. Zus.) 
Rev. Agroquim. Tecnol. Aliment. (Valencia) 15, 530-538 (1975) 
Inst. Agroquim. Tecnol. Aliment., Valencia, Spanien 
In den 2 Hybriden-Reben Edo und Sei'iorito der Weinbauregion Valencia werden die Antho­
cyan-Bestandteile untersucht. Zur Identifizierung werden die 3-Monogiucoside von Delphi­
nidin, Maividin, Paeonidin und Petunidin sowie die 3,5-Digiukoside von Malvidin und Paeoni­
din herangezogen. Die quantitative Bestimmung der Anthocyan-Bestandteile in den T'l'auben­
saften der beiden Hybriden-Reben wird nach en.tsprechender Behandlung (5 min. 70 'C) und 
Extraktion auf die iibliche Weise chromatographisch vorgenommen. Die Gesamt-Konzentration 
der Anthocyan-Monoglucoside betragt bei'�Ed_� 606 mg/1 und bei Sei'iorito 255 mg/i, diejenige 
der Anthocyan-Diglucoside 513 mg/I bzw. 447 mg/I, H. Eschnauer (Ingelheim) 
TANNEn, H. und ZunnEn, H.: Ober die Trennung von Anthocyanfarbstoffen · On t he 
separation of anthocyanins 
Schweiz. Z. Obst- Weinbau 112, 111-115 (1976) 
Eidgenoss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz 
Zur ,:A.nreicherung der Farbstoffe benutzen Verff. nicht das unlosliche Adsorptionsmittel PVPP, 
sondern den Kationenaustauscher Permutit RS-10-F. Die Elution der Farbstoffe vom Katio­
nenaustauscher geschieht, nach vorherigem Auswaschen der Verunreinigungen mit Wasser 
und Methanol, mit 4'/oger methanolischer Salzsaure. Das Eluat wird eingedampft, in Methanol 





dal3 der farbkriiftige Randenfarbstoff (Betanin-Farbstoff) am Austauscher nicht haften bleibt 
und somit eine gute Abtrennung von den Anthocyanfarbstoffen gegeben ist. 
A. Rapp (Geilweilerhof) 
E. WEINBAU
AGULHON, R., DuMARTIN, P., GAGNE, R., HEINZLE, Y., MEYER, E., Mornouo, A. et RICHARD, 
M.: Derniers resultats des essais de lutte contre les plantes vivaces du vignoble · 
Latest experimental results on the control of the resistant weeds of the vineyards 
Vignes et Vins (Paris) 249, 6-12 (1976) 
Inst. Tech. Vigne Vin, Nimes, Frankreich 
A two-year experimentation on the control of Convolvulus and Cynodon was held in dif­
ferent viticultural regions in France. The results have shown that, among the herbicides 
tested against Convolvulus, glyphosate (4.500 g/ha) has given the best control, although its 
application needs certain precautions to avoid phytotoxicities. In regions with sufficient rain­
fall, the mixture of terbuthylazine and terbumeton (6.600 + 3.300 g/ha), has also given good 
results. Irregular results were obtained by applications of oxadiazon (2.000 g/ha) and metha­
zole (9.750 g/ha). The two new products, cyanatryn (5.000 g/ha applied in 2 doses/year) and 
the mixture terbuthylazine and aminotriazole (3.000 + 3.000 g/ha) have shown a medium ef­
ficacy, but they need more testing in order to form a final idea on their value. Against 
Cynodon, very good results were obtained with glyphosate as well as with the mixture of 
dalapon and aminotriazole (5.000 + 5.000 g/ha), which is phytotoxical for the vine. On the 
contrary, unsatisfactory results were obtained by the application of the mixtures of oxadiazon 
with aminotriazole (2.000 + 3.600 g/ha) and of terbuthylazine with aminotriazole. 
B. Daris (Athen) 
ALJIBURY, F. K., BREWER, R., CHRISTENSEN, P. and KAsIMATis, A. N.: Grape response to 
cooling with sprinklers · Reaktion der Rebe auf Beregnungski.ihlung 
Amer. J. Enol. Viticult. 26, 214-217 (1975) 
Coop. Ext., Univ. Calif., Parlier, Calif., USA 
In einem mehrjiihrigen Experiment in bewiisserten Rebanlagen Kaliforniens wurde versucht, 
durch Beregnungsklihlung das Mikroklima so weit zu iindern, dal3 durch erniedrigte mit­
tiigliche Temperaturen die Beerenreife verziigert und siiurereiches Lesegut erhalten wird, 
womit dann ,,frischere" Weine hiitten produziert werden kiinnen. Die Klihlung wurde in der 
Zeit vom Weichwerden der Beeren bis zur Lese angewandt und regelte sich automatisch in 
Abhiingigl{eit von der Umgebungstemperatur (Schwelle 32 'C). Die Lufttemperatur stieg im 
geklihlten Bestand nicht Uber 30 °c an, die Temperatur der Trauben lag 5-10 und die der 
Blatter 10-15 °c unter den entsprechenden Temperaturen im Normalbestand. Vegetatives 
Wachstum und Beerengriil3e wurden positiv, das Mostgewicht negativ beeinflul3t, wogegen 
sich die erhoffte Auswirkung auf den Siiuregehalt zwar in der Tendenz, nicht aber gesichert 
einstellte. M. K!enert (Geilweilerhof) 
BRUGE, G.: Importance du materiel d'application du glyphosate en viticulture · Im­
portance of the material used for the application of glyphosate 
Phytoma (Paris) 28 (277), 14-20 (1976) 
Experimentation on glyphosate, done in 200 French vineyards, has shown that the unsuf­
ficient results, obtained in certain cases, were due to not-appropriate use of the application 
material. In order to avoid phytotoxicities and to obtain the best weed control, the treatment 
must be done under low pressure and close to the soil, with an homogenous spread over 
the weeds. Details on the appropriate types of sprinklers and spray nozzles for each kind of 
vineyard, as well as on manufacturers and prices, are given. B. Daris (Athen) 
CHRISTENSEN, P.: Response of "Thompson Seedless" grapevines to the timing of pre­
harvest irrigation cut-off · Reaktion von Thompson-Seedless-Reben auf den Zeit­
punkt des Bewasserungsstopps vcir der Ernte 
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Amer. J. Enol. Viticult. 26, 188-194 (1975) 
Agricult. Ext. Serv. Fresno County, Univ. Calif., Fresno, Calif., USA 
In bewlisserten Rebanlagen Kaliforniens wurde 8-10 wochen (F) oder 4---li Wochen vor der 
Ernte (S) die regelmallige Bewlisserung abgestoppt (und erst nach der Ernte wieder fortge­
setzt). Im 5jlihrigen versuch auf sandigem Lehmboden war das vegetative Wachstum eng mit 
der Bodenfeuchte in 30 cm Tiefe lrnrreliert (unter S dauerte das Trlebwachstum etwa 4 Wo­
chen llinger als unter F). F wirkte sich zunachst positiv, in den spliteren Versuchsjahren aber 
mehr und mehr negativ auf die Qualitlit der Rosinenernte aus. Ein ljlihriger Versuch auf 
leichterem Boden brachte einen merklichen positiven Einflufi des Wasserangebots unter S auf 
das Grofienwachstum der Beeren, wahrend die Mostgewichtsunterschiede zwischen F und S 
nicht signifikant waren. M. Ktenert (Geilweilerhof) 
HAsSELBACH, F.: Humusversorgung im Weinbau sichern Securing the humus-supply 
in viticulture 
Dt. Weinbau 31, 239-242 (1976) 
LLVA f. Wein- Gartenbau, Oppenheim 
Eine geregelte Humusversorgung ist flir unsere Weinbergsboden von grofiter Wichtigkeit. 
V.e,rf. beschreibt zunlichst die Nachteile einer schlechten Humusversorgung im Boden und an­
sc�liefiend in anschaulicher Weise die wichtigsten flir den Weinbau vorhandenen Humuslie­
feranten sowie die Technilc ihrer Einbringung. Im einzelnen behandelt er Stallmist, Stroh, 
Gri.indi.ingung, Mi.illlrnmpost und organische Handelsdi.ingemittel, wobei er u. a. an Hand 
von Tabeilen Saatgutbedarf, Saattermin und die Saatgutkosten fi.ir verschiedene Gri.indi.in­
gungspflanzen angibt. In einer weiteren Tabelle werden verschledene organische Handels­
di.ingemittel mit Mi.illkompost, Stallmlst und Torf bezi.iglich organischer Substanz, minerali­
schem Nlihrstoffgehalt und Kosten der organischen (und der mineralischen) Substanz ver­
glichen. K.P. Bott (Ahrweiler) 
Lrl:vv, J. F. et CHALER, G.: Etude comparative de l'action de l'azote organique et de 
l'azote mineral sur vigne reactive a l'azote · Vergleichende Untersuchungen iiber die 
Wirkung von organischem und mineralischem Stickstoff auf die Rebe 
Vignes et Vins (Paris) 246, 37-41 (1976) 
Inst. Tech. Vin, Montpellier, Frankr.eich 
Wirkungsweisen von organischem (tierische Abfallprodulcte) und mineralischem N-Di.inger 
(NH�N03), der 1970 und 1972 In gleichen absoluten N-Mengen ausgebracht wurde, waren Ge­
genstand mehrjlihriger Untersuchungen in si.idfranzosischen Welnbaugebieten. Die Reben -
die Sorte ist nicht angegeben - standen auf tonigem Sandboden. Generell envies sich elne 
N-Gabe in anorganischer Form dem organischen N-Di.inger als signifilcant i.iberlegen, und zwar 
war der mineralische N im 5jlihrlgen Mlttel bei Beerengewicht, Traubenertrag, Holzproduktion 
und prozentualem N-Gehalt Im Blatt hoher. Die Alkoholgrade im Beerensaft waren be! den 
mit mineralischem N gedi.ingten Reben am niedrigsten. Im Vergleich dazu wurden die ent­
sprechenden Werte bei einer reinen K-Di.ingung untersucht. Die Alkoholgrade des Beere�­
saftes und die K-Gehalte der Blatter waren in diesen Versuchsreihen am hochsten, wlihr�pd 
die Verbindung einer mlneralischen N- und K-Di.ingung die hochsten Ernteertrage erbrach­
ten. Eine organische N-Di.ingung bewirkte im Vergleich zur mineralischen N-Gabe einen ge­
ringfi.igig hoheren P- und K-Gehalt im Blatt, wlihrend die angegebene K-Di.ingung in diesem 
Rebenorgan einen hoheren N-Gehalt hervorrief, den P-Gehalt dagegen etwas verringerte. 
M. Bardong (Landau) 
PFAFF, F.: Pendelbogen - Erziehungsform im Weinbau · "Pendelbogen" - training 
system in viticulture 
Dt. Weinbau 31, 209-213 (1976) 
LLVA f. Wein- Gartenbau, Oppenheim 
Es werden Empfehlungen zur Pendelbogenerziehung gegeben, die Verf. besonders fi.ir stark­
wachsende und vieie Geiztriebe bildende Sorten empfiehit. Neben der Beschreibung dieser 
Erziehungsart wird eine vollmechanische Heftmaschine und die hierdurch zu erreichende Ar­
beitsersparnis erwahnt. Zurn Schlufi sol! anhand von 2jlihrigen Ertragsergebnissen von 4 Sor-
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ten gezeigt werden, dall der Pendelbogen gegeni.iber dem Flachbogen ertragsmallige Vorteile 
bietet. E. Sievers (Geisenheim) 
SLESINGER, Z.: Untersuchungen iiber den Einflufl der Erziehungsform auf die Trau­
benstruktur bei der Sorte Veltliner friihrot · Investigations on the effect of training 
on the grape structure of the v.ariety "Veltliner fri.ihrot" (m. franz. u. engl. Zus.) 
Mitt. Klosterneuburg 25, 271-278 (1975) 
Die fri.iher an verschiedenen Sorten durchgefi.ihrten Untersuchungen werden mit der Sorte 
Fri.ihroter Veltliner fortgesetzt. Dabei werden folgende Erziehungsarten bezi.iglich der Er­
tragseigenschaften und Traubenstruktur miteinander verglichen: Kopferziehung bei 1,5 X 1,3 
m, rheinhessische Erziehung bei 1,5 X 1,3 m, hohe Erziehung bei 2,0 X 1,3 m, 2,5 X 1,3 m, 
3,0 X 1,3 m und 3,5 X 1,3 m stockabstand. Die Ernteergebnisse und die uvologischen Befunde 
sind in umfangreichen Tabelien wiedergegeben. Es wurde ein sehr geringer Einflull der Er­
ziehungsarten auf die Qualitatseigenschaften ermittelt, der in den Versuchsjahren 1960-63 oft 
von Klima- und Standorteinfli.issen i.iberdecl{t wurde. Die erhaltenen Unterschiede sowohl 
der Ertrage als auch der Traubenstruktur werden daher mehr auf okologische Einfli.isse zu­
ri.icl{gefi.ihrt. E. Sievers (Geisenheim) 
F. BODEN
DoNECHE, B. et SEGUIN, G.: Effets du mancozebe sur la microflore des sols de vignoble 
et participation des microorganismes a sa degradation · Wirkung von Mancozeb-Be­
handlungen auf die Mikroflora von Weinbergboden; Beteiligung der Mikroorganis­
men beim Abbau von Mancozeb 
Connaiss. Vigne Vin (Talence) 9, 225-250 (1975) 
Inst. Oenol. (!NRA), Univ. Bordeaux II, Talence, Frankreich 
Untersuchungen i.iber die Wirkung von Mancozeb-Behandlungen auf die Bodenmikroflora 
wurden an Proben verschiedener Weinbergbocten, 4 kg/Behalter, cturchgefi.ihrt. Mancozeb wur­
cte in einer Konzentration von 10 mg/!{g Boden eingearbeitet, letzterer dabei in bezug auf 
seine wasserkapazitat zu 50°/, mit dest. Wasser gesattigt. Der Vergleich mit unbehandelten 
Boden ergab eine starke Beeinflussung der Bodenmikroflora durch Mancozeb; beispielsweise 
wurcten Anaerobier gefordert und einige Stoffwechselreaktionen cturch Enzymhemmung ver­
zogert. Ammonifikation und Nitrifikation schienen am starksten gehemmt, woraus sich, wie 
Verf. vermutet, Storungen cter N-Versorgung cter Reben ergeben !{onnten. 4 Monate nach 
Mancozeb-Behandlungen waren keine Ri.icl{stande mehr nachweisbar. Hieraus !{onnte ge­
schlossen wercten, dall auf lange Sicht nicht mit ungi.instigen Auswlrlrnngen dieses Praparats 
gerechnet werden mull. Indessen stelite Verf. ein (unnati.irliches) Vorherrschen anaerober 
Organismen in Boden des Bordelais fest, was nur schwer cturch die physikalischen Eigenschaf­
ten dieser Boden erl{larbar war. K. Mayer (Wadenswil) 
G.ZVCHTUNG 
Auev, A.: Choix des varietes de cuve en U.R.S.S. · Die Wahl der Keltertrauben in 
der UdSSR 
Bull. OIV 49, 97-105 (1976) 
Das wichtigste Ziel der Rebenzi.ichtung in Rullland sind Qualitatssorten, die sich cturch kurze 
Vegetationszeit und hohe Resistenz gegen Winterfroste, aber auch durch Resistenz gegen die 
wichtigsten Krankheiten auszeichnen. Verf. berichtet, dall dazu einerseits aus den alten 
Landsorten der Vitis vinifera im Dongebiet frostresistente Typen als Kreuzungspartner 
ausgelesen, andererseits wiederholte Kreuzungen V. amurensis X V. vinifera cturchgefi.ihrt 
wurden, mit dem Erfolg, dall bereits mehr als 1.000 aussichtsreiche Eliten in Pri.ifung stehen. 
Dern Verf. erscheint auch die Zi.ichtung interspezifischer Kreuzungen aus Seyve-Villard­
Hybriden aussichtsreich. Samlinge aus Kreuzungen V. amurensis X V. rotundifolia Mich. sind 
steril, doch erscheinen sie als Unterlagssorten aussichtsreich. G. Mayer (Klosterneuburg) 
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GoLODRIGA, P. YA., TRosHIN, L. P. und FRoLOvA, L. I.: Die Genetik alternativer Merk­
male der Rebe · Genetics of the alternative characters in the grape (russ. m. engl. 
Zus.) 
Tr. Prikl. Bot. Genet. Selek. (Leningrad) 54 (2), 112-128 (1975) 
Genetische Analyse der Merkmale in 45 Kreuzungslcombinationen ergab folgende Resultate: 
Kreuzungen von �� Reben spalten in der Nachkommenschaft im Verhi:iltnis 3 : 1, Kreuzun­
gen des Typus 'i' X � im Verhi:iltnis 1 : 1. Es werden Sorten angeflihrt, die einen heterozygoten 
Charakter des Geschlechtes (Fnf) ausweisen. Als homozygot wird der Muskat Hamburg be­
zeichnet (FnFn). Weibliche Sorten sind rezessiv homozygot (ff). Die weifie Beerenfarbe ist als 
homozygot, die rote und schwarze als heterozygot zu betrachten. Weitere Merkmale - Griille 
und Form von Beeren und Trauben, Blattbehaarung, Blattform - sind polygen angelegt. Be­
rechnet wurden auch Korrelatlonen zwischen den einzelnen Merkmalen. 
D. Pospisi!ovd (Bratislava) 
MARRO, M.: Problemi di selezione clonale nel vitigno ,,Croatina" · Clones selection in 
"Croatina" winegrape · Problemes de selection clonale dans le cepage «Croatina» 
Probleme der Klonselektion bei der Rebsorte Croatina (m. engl. Zus.) 
Vignevini (Bologna) 3 (3-4), 27-31 (1976) 
Ist. Colt. Arbor., Univ. Studi, Mailand, Italien 
Le cultivar Croatina est inscrit sur la liste des vignes «recommandees» pour dix provinces de 
I 'Italie septentrionale mais ii est surtout repandu dans la region de Pavie et dans Jes zones 
limitrophes des provinces de Novare, Vercelli et Plaisance. C'est un cepage noir tres cultive, 
adapte a la production des vins de table, soit vinifie seul, soit en melange avec Barbera et 
Uva rara dont Jes produits sont assortis d'appellations d'origine controlees comme celles 
d'Oltrepo Pavese. La variation genetique du cultivar et son etat d'infection par Jes viroses 
justifient la selection. - Dans la recherche des clones du Croatina ont ete notes, en 1972 et 
1973, quelques indices de vigueur et de productivite necessaires a la selection: circonference 
du tronc, nombre d'yeux laisses a la taille (proportionnel a la vigueur), nombre de grappes, 
sont des indices utiles mais qui doivent etre controles plusieurs annees de suite. - Les rap­
ports entre la position de la souche dans la parcelle et sa vigueur et sa productivite ont ete 
etudies pour ecarter !'influence eventuelle de la fertilite du sol sur ces caracteres et en 
tenir compte dans le choix des pieds-meres. Ainsi ont ete elimines Jes pieds faibles et im­
productifs, ceux dont Jes raisins milrissent ma!, etc .. . et n'ont ete retenues que les souches 
presentant un nombre d'yeux et de grappes superieurs a la moyenne. Les viroses presentes 
ont considerablement reduit le nombre d'individus choisis (81 pieds sur 1060 primitivement 
etudies en deux parcelles). J. Bisson (Cosne sur Loire) 
H. PHYTOPATHOLOGIE
BASLER, P. und BoLLER, E.: Der Traubenwickler in der Ostschweiz · The grape berry 
moth in eastern Switzerland 
Schweiz. Z. Obst- Weinbau 112, 74-79 (1976) 
Eidgenoss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schw.eiz 
Durch Handausdlinnen von 0-50 Bllitchen an je 20 Gescheinen von Riesling X Silvaner und 
Blauburgunder wurde geprlift, ob sich ein solcher klinstlicher Fruchtausfall bei der Ernte 
auswirkt, um Anhaltspunkte flir eine Toleranzgrenze bei Traubenwicklerbefall zu erhalten. 
Es zeigte sich, dall beim Riesling X Silvaner erst ab 40 ausgedlinnten Bllitchen je Geschein, 
was einem Verlust von 21°/, entspricht, mit einem zahlenmi:illig erfallbaren Ertragsausfall ge­
rechnet werden mull. Beim Blauburgunder war trotz Ausdlinnen von 50 Bllitchen, entspre­
chend einem Beerenverlust von 18,5°/o, keine Ertragsminderung feststellbar. Die ausgedlinnten 
Trauben scheinen durch einen verminderten naturlichen Verrleselungsgrad den Verlust nahe­
zu auszugleichen. Bei der Auszi:ihlung vom Heuwurm angefressener Bllitchen wurden bei bei­
den Sorten 6,6 bzw. 17,0°/, Befall ermittelt, der in beiden Fallen somit unter der miiglichen 
Toleranzgrenze lag. G. Schruft (Freiburg) 
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BERAN, N.: Faktorenanalyse zur ,,biologischen Wirksamkeit" von Fungiziden bei der 
Bekampfung von Plasmopara viticola (de Bary). V. Der EinflulJ der Wirkstoff­
menge auf den Plasmoparabefall · Analysis of factors concerned in the "biological 
efficiency" of fungicides when controlling Plasmopara viticola (de Bary). V. In­
fluence of the amount of active agents on Plasmopara infestation 
Wein-Wiss. 31, 73-93 (1976) 
LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr. 
Unter Laborbedingungen wurden verschiedene Spritzbrlihkonzentrationen (0,2, 0,6 1,2 und 2,4°/, 
Antracol) gegen Plasmoparabefall geprlift. Dabei zeigte sich, dall bereits die niedrigste Kon­
zentration ausreichend war, bzw. keine Steigerung des Effektes gegen den Pilz durch Erhti­
hung der Konzentration erreicht wurde. Demgegenliber scheint die Dichte des Belages, d. h. 
die Entfernung der einzelnen Sprlihtrtipfchen voneinander einen weit grtilleren Einflull auf 
den Bekiimpfungserfolg zu haben. - Im Freiland allerdings sind abweichend van den Labor­
bedingungen nachtriigliche Umlagerungen des Wirkstoffes anzunehmen und zusatzlich noch 
Wasserbrlicken zwischen Wirkstoffbelag und sporangientragenden Tropfen anzunehmen, die 
einen positiven Einflull auf den Bekampfungseffekt haben. In diesem Falle kann die htihere 
Konzentration infolge ihrer Depotwirkung einen starkeren Ausschlag geben als nach den 
obigen Laborversuchen nachgewiesen werden konnte. Tli. Becker (Deidesheim) 
BERC1<s, R. und QuERFURTH, G.: Untersuchungen zur Frage der mechanischen Virus­
iibertragung bei Freilandreben · Investigations on the question of mechanical virus 
transmission with open-field vines (m. engl. Zus.) 
Wein-Wiss. 31, 121-125 (1976) 
Abt. Pflanz. Virusforsch., BBA f. Land- Forstwirtsch., Braunschweig 
In einer Rebanlage der BBA in Braunschweig, in der die Pflanzen, sich weitgehend selbst 
Uberlassen, einen geschlossenen Bestand bildeten, wurden 9 Jahre Iang serologische Untersu­
chungen mit der Fragestellung durchgeflihrt, ob eine mechanlsche Obertragung durch Laub­
oder Wurzellcontakt im Freiland mtiglich ist. Die Reben waren ursprUngllch mit Arabis­
mosaik-, fanleaf- oder tomato black ring-Virus verseucht, viruslibertragende Nematoden wur­
den nicht nachgewiesen. Eine mechanische Viruslibertragung innerhalb des Bestandes durch 
Kontaltt der einzelnen Pflanzen miteinander konnte in keinem Fall nachgewiesen werden, 
womit erneut die Bedeutung der Nematodenvektoren im Weinbau und die Notwendiglteit 
lhrer Bekampfung unterstrichen wird. M. Rude! (Neustadt) 
BOLAY, A. et RocHA1x, M.: Lutte contre la pourriture grise (Botrytis cinerea). Effets 
des nouveaux fongicides (efficacite, remanence, accumulation dans le sol, dans la 
plante et dans Jes produits viticoles, toxicite, etc.) · Die Bekampfung des Grauschim­
mels (B. cinerea). Wirkung der neuen Fungizide (Wirksamkeit, Rilckstande, Akku­
mulation im Boden, in der Pflanze und in den weinbaulichen Produkten, Toxizitat 
usw.) 
Bull. OIV 49, 106-129 (1976) 
Sta. Fed. Rech. Agron., Changins, Nyon, Schweiz 
Es wird die Wirkung der verschiedenen systemischen Fungizide beschrieben, die flir die Be­
kiimpfung des Grauschimmels geeignet sind, wobei die Dichlozoline besser wirken als die 
Benzimidazole. Es konnte gezeigt werden, dall das Rlickstandsproblem ohne Schwierigkeiten 
zu ltisen ist. Die Bekampfung mit den bisher belrnnnten systemischen Fungiziden wird je­
doch immer problematischer durch das Auftreten fungizidresistenter Botrytisstamme. 
H. Hahn (Geilweilerhof) 
BouaALS, D. et REooN, C. oE: Action de certains insecticides systemiques sur le 
phylloxera radicicole · Die Wirkung bestimmter systemischer Insektizide gegen­
ilber der Wurzellaus von Phylloxera · Effect of certain systemic insecticides on 
the root phylloxera 
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Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 93 (2), 41-43 (1976) 
In Topfversuchen wurde die Wirkung von Aldicarb (Temik), Carbofuran (Curaterr) und 
Phenamiphos (Nemacur), als Granulate gegeben und anschließend gewässert, gegenüber der 
Wurzelform der Reblaus geprüft. Während Nemacur unwirksam war, traten bei Curaterr und 
Temik keine Nodositäten auf, da die Wurzelläuse abgetötet wurden. Bei der hohen Aufwand-
menge von 0,9 g Temik bzw. Curaterr pro Topf und der hohen Giftigkeit dieser Präparate 
können jedoch die Trauben weder direkt verzehrt noch zu Wein verarbeitet werden. 
BovEY, R., RocHAix, M. et SIMON, J.-L.: Resultats et perspectivcs d'avenir de la se-
lection sanitaire de la vigne · Ergebnisse und Aussichten bei der Gesundheitsselek-
tion von Reben · Results and prospects of the sanitary selection of grapevines (m. 
dt. u. ital. Zus.) 
Rev. Suisse Viticult. Arboricult. Hort. (Lausanne) 7, 161-166 (1975) 
Sta. Fed. Rech. Agron., Changins, Nyon, Schweiz 
The authors give a survey of the work done during the last few years in Switzerland and 
in other European and extra-European countries on the sanitary selection of the grapevine. 
However, the results obtained in some countries (particularly in Italy) before 1961 through the 
visual selection are unfortunately omitted. - A 10-20 years' ,period of field experiments is 
thought to be necessary before using the virus-free selected clones on !arge scale. 
E . Ba!dacci (Mailand) 
BRüCKBAUER, H. und RünEL, M.: Untersuchungen über eine „atypische" Form der Rei-
sigkrankheit bei der Rebsorte Silvaner · Studies on an atypical form of the fanleaf-
disease of the grape-cultivar Silvaner (m. engl. Zus.) 
Weinberg u. Keller 23 (2), 53-79 (1976) 
LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr. 
Verff. beschreiben eine neue Rebenkrankheit, die sie in einer Silvaner-Anlage der Südpfalz 
beobachtet haben. Symptome und Verlauf der Krankheit sind von der Normalform der Rei-
sigkrankheit verschieden und zeigen Ähnlichkeit mit denjenigen der Enationenkrankheit. 
Die neue Krankheit breitet sich langsam aus und wird wahrscheinlich durch die Nematoden-
art Xiphinema diversicaudatum übertragen. Von den kranken Reben konnte ein Virus auch 
auf krautige Testpflanzen übertragen werden; es zeigte eine serologische Verwandtschaft mit 
Arabis-Mosaik-Virus. G. Be!!i (Mailand) 
CELsI, S.: II marciume nero Black Rot degli acini nelle 5 terre · The black rot disease 
in the vineyards of "5 Terre" · Die Schwarzfäule in den Weinbergen von „5 Terre" 
(ital. m . engl. Zus.) 
Vignevini (Bologna) 3 (2), 29-32 (1976) 
Preliminary results of control tests against "black rot" (Gulgnardia Bldwellii), conducted 
In the area of "5 Terre" (La Spezia), are referred. The disease was reported in 7 localities by 
Corte (Informatore Fitopatologico, 8, 15-20; 1975). The work has been committed by the 
Administrations of Rlomaggiore and La Spezia and is limited to informations on epidemics 
and control methods (treatments with zineb or Bordeaux mixture). E . Ba!dacci (Mailand) 
EICHHORN, K. W.: Bleibt Botrytis Rebfeind Nummer eins? · Does Botrytis continue 
to be enemy number one to vines? 
Dt. Weinbau 31, 338-341 (1976) 
LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr. 
Es wird auf die Mißerfolge der Botrytisbekämpfung im Jahre 1975 hingewiesen. Wesentliche 
Ursache dieses Ergebnisses war die durch die Resistenzentwicklung gegen systemische Fungi-
zide erzwungene Rückkehr zu Pernosporafungiziden mit Botrytiswirkung. Die Mittel wurden 
meist für die Botrytisbekämpfung falsch eingesetzt. Versuche mit den neuen spezifischen Mit-
teln gegen Botrytis, Ronilan und Rovral, brachten sehr gute Ergebnisse. Für den Sommer 1976 
stehen jedoch von diesen Mitteln noch nicht ausreichende Mengen zur Verfügung; deshalb 
werden für dieses Jahr Vorschläge für einen wirksameren Einsatz der unspczifischeren 



















































ENGLERT, W.-D.: Akarizidresistenz bei Freilandpopulationen der Obstbaumspinn­
milbe Panonychus ulmi (Koch) an Reben · La resistance aux acaricides de popula­
tions de plein champ de la tetranyque Panonychus ulmi (Koch) sur vignes · Re­
sistance to acaricides of open-air populations of t he spider mite Panonychus ulmi 
(Koch) on vines (m. engl. Zus.) 
Weinberg u. Keller 22 (11/12), 491-499 (1975) 
Inst. Rebenkrankh., BBA f. Land- Forstwirtsch., Bernkastel-Kues 
In Laborversuchen an Rebblattern mit 15 Freilandpopulationen der Obstbaumspinnmilbe 
Panonychus ulmi aus dem Gebiet der Mittelmosel wurden in 50 von 71 Tests mit verschiedenen 
Akarizlden Toleranzen festgestellt, die auf eine eingetretene Reslstenz hindeuten. Dies trifft 
vor allem fiir die Wirkstoffe Methidathion, Parathion-aethyl, Parathion-methyl und die Kom­
binationen Carbary! + Tetradifon sowie Parathion + Tetradifon in hohem Mal3e zu. Gegen 
Phosalone scheint eine beginnende Resistenz vorzuliegen. Fast alle Populationen erwiesen sich 
gegenliber Dicofol und Chlordimeform als sensibel. Die Befunde werden diskutiert und Mal3-
nahmen zur besseren Bekampfung der Roten Spinne im Weinbau empfohlen. 
G. Schruft (Freiburg) 
GEOFFRION, R.: L'oidium de la vigne. Historique et methodes de Jutte · Oidium bei 
der Rebe. Geschichtliche Darstellung und Methoden der Bekampfung 
Phytoma (Paris) 28 (276), 15-25 (1976) 
The historical survey and the methods of control take Into consideration the French environ­
ment only. As methods of control are Indicated the traditional treatments with powdery sul­
phur at sprouting, before and after flowering. Late treatments with organic compounds 
(Dinocap} are also suggested, If necessary. E. Baldacci (Malland) 
GEsstrn, C.: Uber den Mechanism us der Resistenz von Pilzen gegeniiber Benomyl 
Mechanism of the resistance of fungi to Benomyl (m. engl. Zus.) 
Phytopathol. Z. (Berlin) 85, 35-38 (1976) 
Inst. Spez. Bot., Eidgeniiss. TH Zurich, Schweiz 
Die Reslstenz von Pilzen gegen Benomyl wurde an Pytlum paroecandrum und Botrytls 
clnerea untersucht. Es� zelgte slch, dal3 die reslstenten Stamme sehr vie! wenlger Wirkstoff ab­
sorblerten als die empflndlichen. Der Wlrkstoff wurde weder be! reslstenten noch be! emp­
flndllchen Pllzstammen In den Hyphen transportlert. H. Hahn (Geilwellerhof) 
HILLEBRAND, W.: Das neue Rebschutzmittelverzeichnis · The new register of vine­
protective agents 
Dt. W,einbau 31, 342-343 (1976) 
LLVA f. Wein- Gartenbau u. Landwirtsch., Bad Kreuznach 
Das neue Pflanzenschutzmlttelverzelchnis hat das alte Verzelchnls von 1972 abgelost. Es 1st 
darauf hinzuweisen, dall elne Vlelzahl neuer Mlttel angefiihrt ist, sowohl auf dem Geblet der 
Funglzlde, der Insektizlde als auch der Herblzlde. Eine grolle Zahl von Produkten 1st dem­
gegenliber volllg verschwunden und somlt flir die Praxis nlcht mehr zu empfehlen. Das neue 
Verzelchnls enthalt alle Welnbaumlttel, die von der BBA nach § 8 des Pflanzenschutzgesetzes 
zugelassen slnd. Auch zusatzstoffe slnd aufgefiihrt. Auf gewlsse Elnschranlrnngen der Pflan­
zenschutzmittelanwendung bei Gefahr der Grundwasserverunrelnigung wlrd besonders hin­
gewiesen. Wichtig slnd die Informatlonen Uber die Anwendung der einzelnen Praparate und 
die jewells festgelegten Wartezelten. Th. Becker (Deldesheim) 
LmER, L. A., GOHEEN, A. C. and FERRARI, N. L.: A comparison between healthy and 
leafroll-affected grapevine planting stocks · Ein Vergleich zwischen gesundem und 
blattrollkrankem Reben-Pflanzmaterial · Comparaison de plants de vignes sains 
av,ec d'autres affectes de l'enroulement des feuilles 
Amer. J. Enol. Viticult. 26, 144-147 (1975) 
Dept. Viticult. Enol., Calif., Univ. Davis, Calif., USA 
Es wird Edelreismaterial der Sorte Burger aus zertifizlerten und unzertlfizierten Vermeh-
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rungsanlagen auf unterlagen der gleichen Herkilnfte der Sorte Dogridge in verschiedener Kom­
bination miteinander verglichen. Beide Herkilnfte der Sorte Dogridge waren gleichwertig, d. h. 
gesund. Die zertifizierten Edelreiser der Sorte Burger waren gesund, das unzertifizierte Ma­
terial war krank. Das unzertifizierte Material zeigte eine Leistungsdepression auf ea. 50°/, des 
Normalertrages. H. Halm (Geilweilerhof) 
PEzET, R.: L'excoriose de la vigne: generalites et connaissances nouvelles · Excoriose 
der Rebe: Allgemeines und neue Erkenntnisse (m. dt. u. ital. Zus.) 
Rev. Suisse Viticult. Arboricult. Hort. (Lausanne) 8, 19-26 (1976) 
Sta. Fed. Rech. Agron., Changins, Nyon, Schweiz 
The author illustrates a form of dead-arm caused by Phomopsis viticola occurring quite 
frequent in French Switzerland. He describes the symptomatology of the different organs 
(leaves, clusters, canes) and the techniques used to isolate and identify the pathogen. Two 
different types of spores (alpha and beta), brought by different pycnidia, have been found. 
The "alpha" spores are germinating and infectious; the germination is probably due to a 
stimulating effect of glycopeptides and amino-acids contained in the "cyrrhes", filaments 
which consist of exudation from the pycnidia and millions of spores. The "beta" spores do 
not germinate and their function is not indicated. The control treatments are conducted 
with fungicides (dithiocarbamates and others) during the vegetation period and one treatment 
during the winter (dinitro carbolineum). E. Baldacci (Mailand) 
RAuscHER, S. und ARN, H.: Ein einfacher Biotest fiir das Sexualpheromon des Ein­
bindigen Traubenwicklers Eupoecilia ambiguella Hb. · A simple biossay for the sex 
pheromone of the European grape berry moth, Eupoecilia ambiguella Hb. (m. engl. 
Zus.) 
Z. Angew. Entomol. (Berlin) 80, 285-289 (1976)
Eidgeni:iss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz 
zur Prilfung von natilrlichen und synthetischen Lockstoffen des Einbindigen Traubenwicklers 
wurde ein biologischer Test erarbeitet, indem in 5 cm hohen Pillenglaschen mit Nylongazever­
schlull die mannlichen Falter mit einem Luftstrom aus einer pheromonhaltigen Pipette stimu­
liert wurden. Als spezifische Reizreaktion trat nach 1-2 sec ein charakteristischer Schwirr­
tanz auf, der mehrere sec anhielt. Mit Weibchenextrakten wurde eine optimale Stimulation 
erzielt bei Mannchen im Alter von 3 d nach dem Schlilpfen, wenn diese durch eine Dunkel­
phase von 3 h adaptiert waren, bei Dammerungslicht von 10 Lux und mit 10-' Weibchen­
Jl.quivalenten als Extrakt. G. Schruft (Frelburg) 
Srn1AN, E. und SAVIN, G.: Beitrage zur Biologie und Bekampfung der Biiffelzirpe 
Ceresa bubalus F. an Reben · Contribution a la biologie et la lutte contre la cigale 
Ceresa bubalus F. sur vignes · Contributions to biology and control of the cicada 
Ceresa bubalus F. on vines (m. franz. Zus.) 
Weinberg u. Keller 23 (1), 29-39 (1976) 
FA f. Weinbau Kellerwirutsch., Valea Calugareasca, Rumanien 
Die Bilffelzirpe Ceresa bubalus F. gait bis 1965 In Rumanien als Quarantane-Schadling, trltt 
heute aber an zahlreichen Obst-, Zier- und Forstgehtilzen, an krautigen Pflanzen sowie an 
der Weinrebe auf. In Gelegen von durchschnittlich 6 Eiern ilberwintern sie unter der Rinde 
von Zweigen, jedoch nur selten an Reben, und entwickeln l Generation/Jahr. Pro 1 dm Trieb 
fanden sich 1-17 Legestellen. Die Larven erscheinen meist im 2. Maidrittel - Ende Juni und 
kommen bis Anfang September vor. Adulte wurden von Juli bis Ende Oktober beobachtet. 
Larven und Adulte verursachen durch Anstechen von Trieben und Blattstielen ringftirmige 
Einschnilrungen sowie distal davon Verfarbung und Einrollen von Blattern. Rebschulen in 
der Nachbarschaft von befallenen Pflanzen scheinen besonders gefahrdet. Die Larvenstadien 
konnten erfolgreich mit Phosphorsaure-Estern bekampft werden. G. Schruft (Freiburg) 
VANEK, G. et PozoENA, J.: Die Runzeligkeit des Holzes - eine neue Rebvirose in der 
CSSR · Rugosite du bois - nouvelle maladie a virus de la vigne en Tchecoslova-
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quie · Rugose wood - a new virus disease of the vine in Czechoslovakia (m. slowak. 
u. russ. Zus.)
Progr. Rech. Viti-Vinic. (Bratislava) 7, 133-142 (1975) 
Vyskumny Dstav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR 
Die ,.Runzeligkeit des Holzes" (legno riccio, rugose wood, stem pitting, wood pitting) wurde 
nun auch in einigen Gebieten der CSSR an verschieclenen Rebsorten festgestellt. Die Krank­
heit aullert sich in verzogertem Austrieb, geringerer Wilchsigkeit der befallenen Triebe, 
Nekrosen an einzelnen Pflanzenteilen und gelegentlich in Mosaikmustern auf den Blattern, 
sowie einigen filr die Reisigkrankheit bekannten Merkmalen. Das typische Symptom der Er­
krankung besteht jedoch in einer Langsfurchung des alten Holzes einschlielllich der Vered­
lungsstelle - sichtbar nach Entfernen der Rinde -, das je nach Empfindlichkeit der Pfropf­
partner auf Edelreis- oder unterlagssorte beschrankt bleiben kann. Anatomische Veranderun­
gen bestehen in unregelmalligem Verlauf des Kambiums bei verstarlcter Holzparenchymbil­
dung und in einer Verringerung der Anzahl Gefalle. M. Rudel (Neustadt) 
WE1ss, A. und T1NKHAUSER, L.: Versuche zur Botrytisbekampfung im Weinbau · Ex­
periments on controlling Botrytis in viticulture 
Obstbau Weinbau (Bozen) 13, 44-45 (1976) 
Bei Botrytisversuchen (Riesling und Edelvernatsch, 1975) zeigten spate Spritzungen nach Ab­
schlull der Peronosporabekampfung einen besseren Erfolg gegen Beerenbotrytis. Die einge­
setzten Kontalctbotrytizide hatten dabei eine Wirkung von 4-5 Wochen. Besonders gute Er­
gebnisse zeigte das neue Praparat Ronilan. Die gewebehartende Wirkung von Cu-Praparaten 
brachte ebenfalls einen verminderten Befall von Beerenbotrytis. Auch die Kombination 
Euparen + Antracol brachte gute Resultate. Leichte veratzungen bei Euparen und Foltapet 
haben sich mit zunehmender Reife wieder ausgewachsen. Th. Becker (Deidesheim) 
J. TECHNIK
BERAN, N.: Faktorenanalyse zur ,,biologischen Wirksamkeit" von Fungiziden bei der 
Bekampfung von Plasmopara viticola (de Bary). I. Die quantitative Applikation 
der Fungizide · Analysis of factors concerned in the "biological efficacy" of fungici­
des when controlling Plasmopara viticola (de Bary). I. Quantitative application of 
fungicides 
Wein-Wiss. 30, 144-150 (1975) 
LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr. 
Filr die Ermittlung der Kenndaten bzw. Einflullfaktoren bezilglich der optimalen biologi­
schen Wirksamkeit eines Ausbringverfahrens wurde ein Laborsprilhstand entwickelt, mit dem 
es mi:iglich ist, reproduzierbare Belagsstrukturen auf der Pflanze zu erzeugen. Der Applika­
tionsmellstand besteht im wesentlichen aus einer Sprilhkammer mit auswechselbaren Sprilh­
dilsen und einem Boden mit Blendenoffnung, unter der eine Scheibe mit Pflanzen bzw. Pflan­
zenteilen rotiert. Durch Veranderung der Dilsen und des Druckes konnen die Ausbringmenge 
und die Brilhekonzentration sowie die Tropfengrolle variiert werden. Zusatzlich wird die 
Belagsdichte am Objekt durch Variation der Blendenoffnung wie auch der Drehzahl der Schei­
be verandert. E. Moser (Hohenheim) 
GLEMANN, C.: Technische Moglichkeiten der Pasteurisation von Most und Wein im 
Weinbaubetrieb · Technical possibilities of pasteurizing must and wine in viti­
cultural farms 
Dt. Weinbau 31, 387-390 (1976) 
LLVA f. Wein- Gartenbau, Oppenheim 
Nach allgemein gehaltener Einfilhrung streift Verf. die Einsatzmoglichkeiten filr Platten­
erhitzer und behandelt dann ausfilhrlicher das bekannte Erhitzungsverfahren mit der Bau­
mann-Glocke. Ein Kostenvergleich dieses Verfahrens mit der neu entwickelten ,,Sweety-Mat" 
von Scharf (Worms) fa.lit bei grolleren Durchsatzmengen (8000 l) zu Gunsten des letztgenannten 
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Aggregates aus: Baumann-Gloclce DM 192,-/1000 I, Sweety-Mat DM 135,-/1000 1. In den niedri­
geren Durchsatzbereichen besteht praktisch Kostengleichheit. 0. Nord (Bad Kreuznach) 
KOMMERER, H.: Spatfrostbekampfung im Weinbau · Spring frost control in viticulture 
Dt. Weinbau 31, 328-330 (1976) 
Staatl. LVA f. Wein- Obstbau, Weinsberg 
Der geforderte umweltfreundliche Schutz gegen Spatfroste ist teuer und kostet in der An­
schaffung zwischen 25.000 und 35.000 DM/ha. Dies bezieht sich sowohl auf Frostschutzbereg­
nungsanlagen wie auf die modernen Verfahren der Warmluftbewindung oder der direkten 
Beheizung mi ttels Prop an gas oder tllheizungsanlagen. In besonders spatfrostgefahrdeten La­
gen wird es jedoch notwendig sein, sich immer auf den ,,ErnstfalJ" vorzubereiten oder als 
Alternative grol3e Schaden im Weinbau bis zur totalen Aufgabe der Rebenkultur in Kauf zu 
nehmen. Die alteren Methoden der Beheizung mit tll- oder Brikettofen sind wenig umwelt­
freundlich, da sie mit sehr viel Ru/3 und Rauch verbunden sind. Bei richtiger Handhabung 
sind sie zur Zeit zwar noch zugelassen; doch ist bei jeder Frostschutzmal3nahme das Bundes­
Immissionsschutzgesetz vom 15. 3. 1974 zu beachten. Th. Becker (Deidesheim) 
MAuRER, R. und MEIDINGER, F.: Einflull von Schnecken- und Tankpressen auf die 
Mostzusammensetzung · Influence of continuous screw presses and tank presses on 
the must composition 
Dt. Weinbau 31, 368-378 (1976) 
Staatl. LVA f. Wein- Obstbau, Weinsberg 
verff. berichten Uber Mostanalysen-Ergebnisse beim Arbeitseinsatz von Schnecken- und Tanlc­
pressen im Herbst 1975, wobei die Ergebnlsse aus 4 Genossenschaften und von 2 Maschinen/ 
Pressenart stammen. Untersucht wurde der Verlauf von Mostgewlcht, pH-Wert, Phenolgehalt, 
lrnndensierbaren Gerbstoffen, optischer Dichte und Trubgehalt wahrend des Prel3vorganges. 
Verff. stelJen heraus, da/3 der Trubgehalt des Mostes von der Schneckenpresse geringer war 
als derjenige von bisher untersuchten Schneckenpressen. Der Trubgehalt von den Tankpres­
sen entspricht etwa demjenigen herlcommlicher Pressen. Verff. weisen es zwar tabellarisch 
aus, erwahnen es aber !eider nicht textllch, da/3 der hochste Trubantell im Vorlauf gefunden 
wurde. - Uber die Qualltat der so gewonnenen Welne wlrd man vermutlich erst nach. Jahren 
urteilen lconnen. 0. Nord (Bad Kriuznach) 
NoBLE, A. C., OuGH, C. S. and KAs1MATis, A. N.: Effect of leaf content and mechanical 
harvest on wine "quality" · Die Auswirkung des Blattanteils und der mechanischen 
Traubenlese auf die Weinqualitiit 
Amer. J. Enol. Viticult. 26, 158-163 (1975) 
Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, Calif., USA 
Die Auswirkungen von Handlese und mechanischer Lese auf die Most- und Welnqualltat wer­
den untersucht. Dies geschieht an 3 Rebsorten. In den Mosten werden pH-Wert und Gesamt­
saure zu 2 verschiedenen Zeitpunkten analysiert, bei den 3 Weinen lrnmmt noch Analyse auf 
den Phenolgehalt dazu. Schliel3lich werden die ermittelten Werte varianzanalytlsch Uber­
prlift, was angesichts der z. T. starken Streuung auch erforderlich 1st. 
0. Nord (Bad Kreuznach) 
OuvELLI, V.: Protezione della vite dalla peronospora con reti antigrandine in plastica 
impregnate di sali rameici · Protection de la vigne centre le mildiou par filets de 
plastique impregnes de sels de cuivre · Schutz von Reben gegen Plasmopara durch 
kupfersalzimpriignierte Hagelschutznetze (ital. m. franz. Zus.) 
Vignevini (Bologna) 3 (2), 23-27 (1976) 
Ist. Ital. Plast., Mailand, Italien 
Der Schutz wird durch in Wasser (Regen-Tau-Nebel) gelostes Cu gewahrt, das vom Netz auf 
die Pflanzen fa.lit. Die Wirkungsdauer erreicht die der Lebensdauer der Netze (10-12 Jahre), 
und die Kosten liegen in Hohe der Hagelversicherungspramie flir den gleichen Zeitraum. 
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Nebeneffekte sind: Schutz gegen Splitfrost, Verhinderung von Hagelschliden an Holz und 
Knospen, Verringerung der Grol3e und Kraft fallender Regentropfen (Botrytisminderung!) 
und verminderte Taubildung im Bestand. Die Kosten filr diese Netze betragen 2 Mio L/ha, 
mit Unterstiltzungsmaterial 2,6 Mio L/ha. O. Bauer (Alzey) 
ROHLING, W.: Der Schlepper im Weinbau · Tractors in viticulture 
Dt. Weinbau 31, 200-206 (1976) 
Inst. Tech., FA f. Weinbau Gartenbau Gctranketechnol. Landespflege, Geisenheim 
Die Vielzahl verschiedener Schleppertypen, die derzeit auf dem deutschen Markt angeboten 
werden, erschwert dem Winzer die Auswahl eines geeigneten Gerlites ganz erheblich. Neben 
den wirtschaftlichen Kriterien beeinflussen die Faktoren Zugkraft, Baubreite sowie die Ein­
satzgrenzen in Hanglagen wie auch die notwendige Griil3e des Vorgewendes den Kauf eines 
Weinbau-Schleppers sehr. Es werden insbesondere die Miiglichkeiten und die Einflul3faktoren 
zur Zugkraftsteigerung von Schleppern behandelt. In verschiedenen Diagrammen werden die 
Kraftschlul3- und Rollwiderstandsbeiwerte von Schleppern unterschiedlicher Bereifung und An­
triebe einander gegenilbergestellt. - Zukilnftig gewinnen Schlepper mit hydraulischer Lei­
stungsabgabe an Heck- und Frontseite (sog. hydraulische Steckdosen) Bedeutung. Auch die 
Bedienungserleichterung und die Gestaltung des Fahrerplatzes werden immer wichtiger. 
E. Moser (Hohenheim) 
STUMM, G.: Rentabilitatsberechnungen bei Beregnungsanlagen im Weinbau · Calcu­
lations of the rentability of irrigation plants in viticulture 
Weinberg u. Keller 22 (8), 337-364 (1975) 
Inst. Betriebswirtsch. Marktforsch., FA f. Weinbau Gartenbau Getranketechnol. 
Landespflege, Geisenheim 
Die Anlagekosten von statlonliren Beregnungsanlagen im Weinbau llegen je nach Entfernung 
und Hohendlfferenz von Rebanlage und wasserentnahmestelle zwischen 20 OOO und 65 OOO 
DM/ha. Unter Berilckslchtlgung der ilblichen Nutzungsdauer, der festen und variablen Kosten 
w!e auch der zuslilzlichen Verwendung der Anlagen filr Frost- ,und Pflanzenschutz, Dtingung 
und Klimatlsierung belaufen sich die jlihrl!chen Kosten der Beregnungsanlagen auf 2200 bis 
5000 DM/ha. - Demgegenilber lconnen Ertragssteigerungen und Qualitatserhohungen durch 
Frostschadensverhiltung, Dilrreberegnung und Klimatlsierung sowie eine Kostenreduzierung 
durch Ausbringung von Pfianzenschutz- und Dtingemitteln erzielt werden, die durchschnittlich 
zwischen 4000-5000, in Einzelfallen bei 8000 DM/ha liegen. Einer Planung von Beregnungsanla­
gen im Weinbau soilte in jedem Fall e!ne miiglichst exakte Wirtschaftlichlceitsberechnung 
vorausgehen. E. Moser (Hohenheim) 
STUMM, G.: Zusatzliche Nutzung einer Beregnungsanlage fiir Pflanzenschutz und 
Diingung · Additional utilization of a sprincler system for plant protection and 
fertilization 
Rebe u. Wein 29, 68-72 (1976) 
Inst. Betriebswirtsch. Marktforsch., FA f. Weinbau Gartenbau Getranketechnol. 
Landespflege, Geisenheim 
Die hohen Fixkosten bei Beregnungsanlagen konnen durch zuslitzliche Nutzung zur Pflanzen­
schutzmittel- und Dtingemittelverregnung gesenkt werden. Letztgenannte bietet technisch 
keine Probleme mehr; sie wird jedoch meist nur zur Ausbringung von Blattdtinger prakti­
ziert. Die Grunddilngerausbringung ist aber ebenfalls gut moglich. - Die Pflanzenschutz­
mittelverregnung ist technisch weit schwieriger; trotzdem wird sie zum Teil bereits seit Jah­
ren erfolgreich durchgefilhrt, besonders in Sildtirol. Dabe! liegt der Spritzmittel- und Wasser­
aufwand meist hoher als bei den Normalverfahren. Der grol3e Vorteil liegt beim terminge­
rechten gezielten Einsatz bei sehr geringem Personalbedarf und keinerlei Bodenbelastung 
durch Maschinen etc. - Beide Verfahren haben betriebswirtschaftllche Vorteile, die sich 
schliel3lich in beachtlichen Kosteneinsparungen bemerkbar machen. 
Th. Becker (Deidesheim) 
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K. BETRIEBSWIRTSCHAFT 
HAssELBACH, F.: Wirtschaftliche und pflanzenphysiologische Vorteile im Weinbau 
durch Mulchfolie? · Economical and plant physiological advantages in viticulture 
using mulching film? 
Dt. Weinbau 31, 334-335 (1976) 
LLVA f. Wein- Gartenbau, Oppenheim 
Beim Einsa\z der Mulchfolie ist ein Gesamtlrnstenaufwand von 1354 DM/ha nachgewiesen worden. 
Hinzu kommen zusatzliche Kosten fur Herbizideinsatze bei der notwendigen Behandlung des 
Folienrandes. Im Vergleich zur normalen Bodenbearbeitung wird dadurch der Folieneinsatz 
belnahe doppelt so teuer. Unter der Voraussetzung, dal3 die Folie 2-3 Jahre haltbar bleibt, 
lciinnten die Material- und Auslegekosten entsprechend aufgesplittet werden, so dal3 der Ver­
gleich zur normalen Bodenbearbeitung etwas glinstiger ausfallt. - Einwandfrei nachgewiesen 
ist jedoch, dal3 der Einsatz der Mulchfolie einen besseren Wuchs der jungen Reben zur Folge 
hat, was darauf zurlickzuflihren sein dlirfte, dal3 der Warme- und Wasserhaushal t des Bodens 
positiv beeinflul3t wird. Wenn dadurch eine Junganlage ein Jahr frliher in Ertrag kommt, 
dlirfte der Folieneinsatz lohnend sein. Th. Becker (Deidesheim) 
KAuN1rn, H.: Die Bedeutung der franziisischen Winzergenossenschaften · L'impor­
tance des cooperatives viticoles fran!;aises · The importance of the viticultural co­
operatives in France 
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 112, 206-208 (1976) 
Inst. Betriebswirtsch. Marktforsch., FA f. Weinbau Gartenbau Getranketechnol. 
Landespflege, Geisenheim 
Frankrelch hat heute 1.332 Genossenschaften mlt insgesamt 283.710 Mitgliedern. Diese bewirt­
schaften rund 493.600 ha, was einer Durchschnittsflache von 1,74 ha/Betrieb entspricht. Die Ge­
nossenschaften, deren Entwicklung um die Jahrhundertwende begann, konzentrieren sich vor­
wiegend in den slidlichen Regionen Franlcreichs. Zu 80'/o produzieren sie Konsumweine; 12,6'/o 
sind Qualitatsweine mit Ursprungsbezeichnung und der Rest einfache Qualitatsweine oder 
Tafelweine. Hauptabnehmer der Genossenschaften ist der Weinhandel. Der Marlcteinflul3 ware 
zu steigern, wenn eine starkere direkte Beziehung zum Endverbraucher oder zum Lebensmit­
telhandel gegeben ware. Trotzdem lst der stabilisierende Einflul3 auf dem Marlct sehr gro13, 
da die Genossenschaften aufgrund ihrer Lagerkapazitat annahernd 2 Ernten unterbringen 
kiinnen. Der Erfassungsantell, bezogen auf die Gesamtrebflache Frankreichs, liegt bei 401/o; 
der Antell an der Gesamtwelnprodulction bel 41 1/,. Die Ausbaukosten der Weine liegen auf­
grund der einfachen kellerwirtschaftlichen Ausstattung und der fast liberal! liblichen Grol3-
lagergebinde weit unter der Norm der BRO. Tit. Becker (Deidesheim) 
STUMM, G.: Die Wirtschaftlichkeit der Beregnungsanlage unter dem Aspekt des Ein­
satzes zur Diirreberegnung · Economy of irrigation plants from the aspect of the 
use as drought irrigation 
Rebe u. Wein 29, 48-54 (1976) 
Inst. Betriebswirtsch. Marktforsch., FA f. Weinbau Gartenbau Getranketechnol. 
Landespflege, Geisenheim 
Verf. stellt die Schwierigkeiten einer Rentabilitatsberechnung fur die Dlirreberegnung her­
aus. Er kommt zum Schlul3, dal3 unter bundesdeutschen Verhaltnissen in erster Linie die mit 
ihr erzielbare Qualitatssteigerung die Wlrtschaftlichlceit bedingt, unter Schweizer und iister­
reichischen Verhaltnissen jedoch die miigliche Ertragssteigerung. Allein fur die Dlirrebereg­
nung ermittelt er fur die BRD eine Verzinsung des investierten Kapitals von 3,5-26,7'/o. Diese 
grol3e Schwankung resultiert aus dem Wirkungsmechanismus der Beregnung: Nicht nur die 
Wassergabe ist entscheidend, sondern auch Bodenart, Beregnungstermin, Dosierung, Rebsorte 
u. a. - Der sehr logische Beitrag stellt die Vielfalt der Einflul3faktoren lclar heraus. 
0. Nord (Bad Kreuznach) 
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L. ONOLOGIE 
AMATI, A. et M1Ncuzz1, A.: Desacidification biologique du vin au moyen de la re­
fermentation par Scbizosaccharomyces pombe · Biologische Entsauerung des Wei­
nes mittels Umgarung durch Schizosaccharomyces pombe · Biological de-acidifica­
tion of wine using re-fermentation by Schizosaccharomyces pombe (ital. m. franz. 
Zus.) 
Vignevini (Bologna) 2 (5), 35-38 (1975) 
Sez. Eno!., Cent. Ric. Vitic. Eno!., Univ. Stud., Bologna, Italien 
Ca. 10 hi Wein aus unreif geernteten Trebbiano-Trauben wurden nach dem 2. Abstich in 3 
Teile geteilt. Davon wurden 2 mit Schizosaccharomyces pombe Stamm X beimpft, einer da­
von noch mit schwefliger Saure versetzt. Die Umgarung erfolgte bei einer Temperatur von 
27 •c. Aus den analytischen Zahlen ist ein guter Saureabbau zu entnehmen (ea. 50°/, der Ap­
felsiiure). Bei Zugabe von schwefliger Siiure erfolgt kein Apfel-Milchsaureabbau, sondern le­
diglich die Umwandlung Apfelsiiure-Alkohol. Nach Verwendung des genannten Stammes X 
wird ein Fremdgeruch festgestellt, der an uberreifes Obst erinnert. B. Weger (Bozen) 
ANoNni: Spirituosen-Jahrbuch 1976 · Yearbook of alcoholic liquors 1976 
VLA f. Spiritusfabrikation u. Fermentationstechnol., Berlin, 600 S. 1975) 
Das im 27. Jahrgang erschienene Spirituosen-Jahrbuch 1976 bringt aul3er dem durch vieie 
neue Stichworter ergiinzten .,Spirituosen-ABC", dem mehr als die Halfte des Jahrbuchs ge­
widmet 1st, den fur den Praktiker wichtigen und aufschlul3reichen Tei! .,Wlssenswertes fur 
den Fachmann". Er befal3t sich mit besonders aktuellen Themen erfahrener Autoren: Neuge­
staltung des Verbandswesens im Bereich der Spirituosenindustrie, Fragen der mengenma.Oi­
gen Einfuhrbeschrankungen in der EG-Marlctordnung, aktuelle Literatur der Jahre 1974/75, 
Erfahrungen und Erwartungen der Weinmarlctordnung und Weindestillation. Im Anhang wer­
den in ubersichtlicher Darstellung Studiengange, wissenschaftliche Institute und Fachschulen 
im Bereich der Spirituosenwirtschaft angefuhrt. Abschliel3end werden Anschriften der zu­
stancligen Behorden, Fachverbande, eine -Obersicht des Wein- und Spirituosenhandels sowie 
wertvolle Hinweise uber Fachliteratur aus dem Bereich Spirituosen- und Weinindustrie ange­
geben. Die neueste Ausgabe des Jahrbuches stellt fur den Fachmann ein unentbehrliches mo­
dernes Nachschlagewerlc dar, das den neuesten Stand der Wissenschaft und Praxis wider­
spiegel t. E. Mina rile (Bratislava) 
BAllNA, J. und Uno1cH, 0.: Untersuchungen iiber den Polyphenolgehalt osterreichi­
scher Rot- und Weillweine · Investigations on the polyphenol content of Austrian 
red and white wines 
Mitt. Klosterneuburg 25, 379-386 (1975) 
HBLuVA f. Wein- Obstbau, Klosterneuburg, Osterreich 
Ziel der Untersuchungen war, einen -Oberbliclc uber den Gesamtpolyphenoigehalt osterreichi­
scher Rot- und Weil3weine zu erhalten und clabei die durch verschiedene Lesearten bedingten 
Unterschiede zu erfassen. Angewendet wurde eine modifizierte Folin-Denls-Methode und die 
erhaltenen Werle als +catechin, Chlorogensaure, Galiussaure und Tannin berechnet. Unter­
sucht wurden 469 Weil3- und 69 Rotweine, wobei signifilcante Unterschiede zwischen den ver­
schiedenen Lesearten (Pradiicatsstufen) gefunden wurden. H. Schlotter (Bad Kreuznach) 
BEnrnANo, A. et SAHRE, C.: Dosage de l'acide sorbique par chromatograpbie en phase 
gazeuse · Gaschromatographische Bestimmung von Sorbinsaure · Determination 
of sorbic acid using gas chromatography 
Connaiss. Vigne Vin (Talence) 9, 267-272 (1975) 
Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux II, Talence, Frankreich 
Sorbinsaure la.Ot sich im Wein gaschromatographisch bestlmmen: Sauie: Diiithylenglycolsuc­
cinat oder -adipinat-Orthophosphorsaure auf Gaschrom Q 80-100 mesh; Tragergas: N2 ; Tem­
peratur: 175 •c; innerer Standard: Undecansaure. zur Bestimmung der Sorbinsaure wird eln 
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atherischer Extrakt des Weines eingespritzt; ein direktes Einspritzen des Weines selbst ist 
zwar ebenfalls moglich, gibt aber etwas ungenauere Resultate. Das Verfahren ist fast ebenso 
exakt wie die Bestimmung der Sorbinsaure nach chemischen Verfahren. E. Luck. (Frankfurt) 
BmAN, P.: Les vins mousseux. Serie syntheses bibliographiques N° 7 · Die Schaum­
weine. Folge bibliographischer Dbersichten Nr. 7 
C.D.I.U.P.A. au C.E.R.D.I.A., Massy, 166 S. (1975) 
Sta. Tech{lol. Prod. Veg. (!NRA), Dijon, Frankreich 
Die Arbeit gibt einen umfassenden Uberblick tiber die Gewinnung der Schaumweine. Zunachst 
wird die Herstellung der Grundweine besprochen, wobei auf die geeigneten Traubensorten, 
die Gewinnung und Behandlung des Mostes, die Garung, die Entsauerung und die Keller­
behandlung der Weine eingegangen wird. Anschlie/Jend werden die 2. Ga.rung und die sie 
beeinflussenden Faktoren behandelt. Auch auf die Herstellung von Schaumweinen aus Bu­
ketttraubensorten wird eingegangen. Weitere Kapitel betreffen Verarbeitungsfehler, die 
Analyse der Schaumweine, ihre Zusammensetzung und Qualitat sowie die kontinuierliche 
Herstellung von Schaumwein. Den Abschlu/J bildet eine umfangreiche Literaturzusammen­
stellung (385 Zitate). W. Poste! (Weihenstephan) 
BLAHA, J.: Nachweis der Naturechtheit tschechoslowakischer Weine · Proof of the 
genuineness of Czechoslovakian natural wines 
Mitt. Klosterneuburg 25, 371-374 (1975) 
Verf. untersucht die Aussageluaft des von Patschky und Schone zur Erkennung von Wein­
verdtinnungen entwickelten R-Wertes an mehr als 600 Sortenweinen des stidmahrischen und 
slowakischen Weinbaugebletes. Bei ,,naturrelnen" Weinen wurden R-Werte unter 10,0 nur 
ausnahmsweise festgestellt. Verf. halt es daher ftir gerechtfertlgt, CSSR-Weine mit einem 
R-Wert < JO vom Verkehr auszuschliel3en. H. Schlotter (Bad Kreuznach) 
BouRzmx, M., Du BERNET, M.-0. et HEREDIA, N.: Sur !'extraction de divers constituants 
phenoliques des raisins et de leurs rafles · Extraktion von verschiedenen phenoli­
schen Verbindungen aus Traubenbeeren und Kammen (m. dt. u. engl. Zus.) 
Ind. Aliment. Agric. (Paris) 92, 1057-1064 (1975) 
Sta. Oenol. Technol. Veg. (INRA), Narbonne, Frankreich 
Die Arbeit befa/Jt sich mit Laborversuchen betreffend die Extraktion der verschiedenen phe­
nolischen Verblndungen inltl. der Anthocyane aus Traubenbeeren und Kammen mittels Was­
ser, Methanol und Athanol. Verff. geben eine Ubersicht tiber diesbeztigliche Veroffentlichun­
gen verschiedener Autoren seit 1969. Bel ihren eigenen Versuchen mit Carignan nolr ergaben 
slch folgende Resultate: Wasser 1st ein schlechtes Losungsmittel sowohl ftir Anthocyane als 
auch ftir Gesamtpolyphenole. Nach Ansicht der Verff. sollte man die Extral<tionen mit Was­
ser an verschiedenen Traubensorten durchftihren, um zu entschelden, ob zur Extraktion Was­
ser verwendet werden soil oder nicht. Methanol und Athanol scheinen gute Losungsmittel zu 
sein. Im Vergleich zur Mazeration in der Kalte ergab der Auszug mittels Soxhlet keine zu­
nahme an Anthocyanen, aber die Extraktionsgeschwindigkeit war gro/Jer; die Farbstoffe wur­
den nicht abgebaut. H. U. Tanner (Wadenswil) 
FANTOzz1, P. et Ros1NI, G.: Application de la maceration carbonique au cours de la 
vinification du Rosso Piceno. Aspects technologiques d'une serie d'essais de deux 
ans · Die Anwendung der Kohlensauremazeration bei der Herstellung des Weines 
Rosso Piceno. Technologische Aspekte einer zweijahrigen Versuchsserie · Applica­
tion of carbonic acid maceration when making "Rosso Piceno" wine. Technological 
results of two years' experience (ital. m. franz. Zus.) 
Vini d'Italia 17, 415-423 (1975) 
Ist. Ind. Agrar., Univ. Perugia, Italien 
Die Mazeration der Traubenbeeren in C02 ergibt - nattirlich je nach Dauer und Temperatur 
- beim nachherigen Pressen geringere Mengen nicht nur an Alkohol, sondern auch an tltich-
141 
tiger Siiure und an Methanol. Die Farbausbeute (deutlich abhiingig vom Prefidruck) ist nach 
7tagiger Mazeration am besten; die Fltissigk.eitsausbeute ist geringer als bei herk.ommlicher 
Verarbeitung. zusiitze von Enzymen erhohen den Gehalt an Methanol. Ein sensorischer Ver­
gleich des gemischten Satzes (der ftir den Rosso Piceno vorgeschrieben ist) und der einzel­
nen Traubensorten ergibt, dafi lediglich die Sorte Montepulciano einen Qualitiitsanstieg auf­
weist. Es k.ann demnach, auch aus technischen Grtinden, nicht zur Mazeration in C02 geraten 
werden, lediglich ein zusatz von 25'/, auf diese Weise gewonnenen Montepulcianos k.ann eine 
Qualitiitssteigerung bringen. B. Weger (Bozen) 
GILBERT, E.: Uberlegungen zur Berechnung und Beurteilung des Restextraktgehaltes 
bei Wein · Study on calculation and evaluation of the residual extract content in 
wine 
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 112, 118-127 (1976) 
Chem. Untersuchungsamt, Speyer 
Der von Rebelein entwickelte Begrlff des Restextrak.tes (RE) (= reduk.tionsfreier Extrak.t 
+ 1/8 Milchsiiure (Mi) + 3/4 Fltichtige Siiure (E) - 0,9 Gesamtsiiure (Ges) - 0,8 Asche (A) -
0,6 (Glycerin + Butandiol) (Gl + Bu) - 0,2 Weinsiiure (W); alle Angaben in g/1) wird mit einer 
von Verf. entwick.elten Formel vergllchen: RE = reduk.tionsfreier Extrak.t - 1,18 W - 1,0 
Apfelsiiure - 0,61 Mi - 1,0 Citronensiiure - 0,95 Bernsteinsiiure - 0,37 E - 0,61 (Gl + Bu). 
Beide Berechnungen ftihren zum glelchen Ergebnis, womlt die Richtigkelt der Definition von 
Rebeleln ftir den RE als bewiesen angesehen wird. Verf. untersucht die Auswirkungen der 
Welnstelnausscheidung auf den RE und schlagt vor, die Analysenwerte des Weines vor Be­
rechnung des RE auf 1,5 g W/1 zu standardlsleren (Korrekturwerte s. Original). Der biologi­
sche Siiureabbau hat kelnen Einflufi auf den RE. - Vergleichende Untersuchungen bei ausge­
bauten Welnen mit Gehalten an W von 1,5 ± 0,5 g/1 und Verhiiltniszahlen A : reduktionsfreler 
Extralct von 0,09--0,11 zwlschen der Kurzformel, die nur Giirungsglycerin bertick.sichtlgt, und 
der korrlglerten ausftihrllchen Formel ftihrten zu guter Ubereinstimmung. Bei hoheren Qua­
litiiten (ab Spiitlese) schliigt Verf. vor, elne modifizierte Kurzformel zu verwenden: RE = 
reduk.tlonsfreier Extrak.t - 0,9 Ges. - 0,08 A - 0,05 Alkohol (alle Werte in g/1). Die Anwen­
dung wird besonders In Grenzfallen empfohlen, da die Kurzformel nach Rebelein zu hohe 
Werte llefern k.ann. Bel Vorliegen der Werte von Ml, W, E sollte die ausftihrliche Berech­
nungsweise (RE = reduktionsfreier Extrakt + 0,125 Mi + 0,75 E - 0,9 Ges - 0,8 A - 0,05 Alko­
hol - 0,2 W) angewendet werden. Clt. Junge (Berlin) 
G11Ar, J. E., VAUGHN, T. E. and K1PP, W. H.: Analysis of bromide ion in wine by ion 
selective electrode · Analyse von Bromid-Ionen in Wein durch die Ionen-Selek­
tionselektrode 
J. Assoc. Offic. Analyt. Chem. (Washington) 59, 53-55 (1976) 
Es wlrd elne Methode beschrieben, nach der Bromidionen In Wein schnell und slcher bestlmmt 
werden konnen, indem das elektronische Potential mlt einer ionenselektlven Elek.trode ge­
messen wlrd. Eine genaue Arbeitsvorschrift wird angegeben und besonders auf die sorgfiiltige 
Prtifung und Reinigung der Elektrode hlngewlesen, falls gelegentlich Storungen durch gewlsse 
\¥�ine bel der Messung beobachtet werden. Der Bromldgehalt wurde In zahlreichen franzo­
sischen, deutschen, griechlschen, spanischen, portugleslschen, afrikanlschen und amerikanischen 
Welnen und Schaumwelnen bestlmmt. Der nattirliche Bromldgehalt in europiilschen Welnen 
llegt melst um oder unter 1 ppm. Gelegentllche hohere Werte von 5,5 ppm, ausnahmsweise 
auch >20 ppm, lconnen nur von sek.undiir absichtlich zugesetzten Bromldgehalten herrtihren. 
Auch solche hohen Bromidkonzentratlonen Im Wein konnen nach der beschriebenen Methode 
elnwandfrei bestlmmt werden. H. Escltnauer (Ingelheim) 
GuETov, G., FA11Tzov, K. et NAMOLOCHANu, I.: Evolution des composes phenoliques 
pendant la vinification et le vieillissement des vins · Veranderung der phenolischen 
lnhaltsstoffe wahrend der Weinherstellung und der Alterung der Weine 
Rev. Fran�. Oenol. (Paris) 15 (59), 16-21 (1975) 
Inst. Vinar. Prom., Sofia, Bulgarien 
Eine Malscheerwiirmung bewlrk.t eine grofiere Extralctlon von phenollschen Inhaltsstoffen aus 
den Trauben. Die herausgeloste Menge hiingt von der Temperatur und der Dauer der Mazera-
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tion ab. Bei Versuchen mit Cabernet-Sauvignon- und Gamza-Trauben wurde die maximale 
Farbausbeute bei einer Temperatur von 75 •c wahrend 60 min erhalten. Eine Erwarmung der 
Maische nach Zusatz von Ultrazym 100 bei 70 •c wahrend 60 min erhtiht den Gehalt an Antho­
cyanen und Polyphenolen um 30--40'/o gegeniiber der Erwarmung ohne pektolytischen Zusatz. 
Eine Erwarmung des Lesegutes und der Dessertweine erhtiht auch die Neigung zur Konden­
sation der Polyphenole; es bilden sich dabei Polymere der Anthocyane und der Gerbstoffe, 
eine Entwicklung, die sich auch bei der Alterung der Weine vollzieht. Die mit Enzymzusatz 
behandelten Weine werden im Geschmaclc als geschmeidiger und harmonischer beurteilt als 
die maischeerhitzten Weine ohne Enzymzusatz. H. V. Tanner (Wadenswil) 
JuNGE, Ctt.: Qualitatscinstufung von Wein mit Hilfe chemischer Kennzahlen · Quali­
tative classification of wine using chemical code numbers 
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 112, 235-240 (1976) 
Max v. Pettenkofer-Inst., Bundesgesundheitsamt, Berlin 
Die Auswertung von 1500 Weinanalysen (Wein deutscher Anbaugebiete) ergab, dafi die von 
Rebelein vorgeschlagene Grenzzahl TA/TA sich nicht zur Qualitatsbeschreibung eignet, da TA 
durch Entsauerung veranderbar ist und einige Rebsorten eine unzutreffend hohe Reife vor­
tauschen, da solche Rebsorten wenig Apfelsaure bilden. Gleichfalls ungeeignet als Qualitats­
kriterium ist das Verhaltnis Gesamtalkohol/Restextrakt, da die Differenzen der bekannten 
QUalitatsstufen (Qualitats- und Pradikatsweine) zu klein und die Streuung innerhalb der 
Qualitatsstufe zu grofi ist. [Zu gleichem Ergebnis kam Didier bei der Untersuchung von Wei­
nen des Anbaugebietes Mosel-Saar-Ruwer; Vortrag vor dem FdW, Trier, April 1976. - Ref.] 
Von 149 untersuchten Weinen deutscher Weinbaugebiete erreichten 60 Weine = 40 °/, nicht die 
von der Weinanalysenkommission des Bundesgesundheitsamtes vorgeschlagenen Mindestwerte. 
Speziell be! badischen Weinen wurden die Rebeleinschen Thesen des Restextralctes (Unab­
hangigkeit von Standort, Rebsorte) d. h. Abhangigkeit von Jahrgang und Qualitatsstufe ge­
priift, wobei tells deutliche Sortenabhangigkeiten festgestellt wurden. Da die Jahresabhangig­
lceit zumindest insoweit besteht. als man die Qualitatsstufe in sich durch Fixierung des Most­
gewichtes festlegt, miifiten Mindestwerte fiir den Restextrakt rebsorten- und jahrgangsmafiig 
jeweils variiert werden [was praktisch kaum realisierbar ist. Ref.] Untenuchungen zur Frage 
des Standortes wurden nicht durchgefiihrt. Da die -Obergange zwischen den Qualitatsstufen 
fliefiend sind, ist die Festsetzung sehr schwierig. Der Schlufifolgerung, wonach die auftreten­
den Schwanlcungen im RE (jahrgangsbedingt und rebsortenbedingt) durch die vorgeschlagenen 
Mindestwerte (der Weinanalyselcommission gemafi) voll gedeckt seien, vermag man bei kri­
tischer Sichtung des Materials allerdings kaum zuzustimmen. L. Jakob (Neustadt) 
KmTADZE, E. G. and Dztto1rnAnmzE, T. Z.: On tartaric acid transformation by yeasts 
during secondary alcoholic fermentation · Uber die Umwandlung der Weinsii.ure 
durch die Hefen bei der alkoholischen Nachgii.rung · Au sujet de la transformation 
de l'acide tartrique par les levures lors de la fermentation secondaire (russ. m. engl. 
u. grus. Zus.)
Soobshch. Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Tbilisi) 79, 181-184 (1975) 
Inst. Biokhim. Rast., Akad. Nauk Gruzinsk. SSR, Tbilisi, UdSSR 
Die Untersuchungen wurden mit dl-Weinsaure ["CJ durchgefiihrt. Der grtifite Teil der zuge­
setzten Weinsaure wird bei der Nachgarung umgewandelt, sowohl unmittelbar als auch durch 
Dekarboxylierung und nachfolgende Refixierung des abgetrennten "C02 . Weiterhin wird die 
Weinsaure assimiliert und von den Hefen in Aminosauren umgewandelt, die vor allem in die 
Eiweil3fraktionen der Hefen eingebaut werden. N. Goranov (Sofia) 
Kov Acs-KLEMENT, M. et PErno-TunZA, M.: Determina.tion des teneurs en alcool et en 
extrait sec des vins basee sur la mesure du poids specifique et de l'indice de refrac­
tion · Bestimmung des Alkohol- und Extraktgehaltes im Wein uber das spezifische 
Gewicht und die Refraktion (m. dt. u. engl. Zus.) 
Ind. Aliment. Agric. (Paris) 92, 1389-1399 (1975) 
Zentralforschungsinst. Lebensrnittelind., Budapest, Ungarn 
Das Verfahren arbeitet ohne Destillation. Die Bestimmung des spezifischen Gewichts erfolgt 
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aerometrisch oder pyknometrisch, die Refraktion wird mit einem Eintauchrefraktometer er­
mittelt. Auf Grund der gemessenen Werte konnen der Alkohol- und der Extraktgehalt des 
Weines direkt, ohne weitere Berechnungen, einer von den Verff. erarbeiteten Tabelle ent­
nommen werden. Der mathematisch-statistische Vergleich des vorliegenden Verfahrens mit 
den traditionellen Methoden der Alkohol- und Extraktbestimmung ergab eine gute -Oberein­
stimmung. Die Methode eignet sich vor allem fur Serienbestimmungen. 
W. Postel (Weihenstephan) 
KONscH, U., TE,,1PERLI, A., PAusE, G. und MAYER, K.: Gehalte an freien Aminosauren 
im Verlauf der Vinifikation einiger Rotweine (2. Mitteilung) · Teneurs en amino­
acides libres au cours de la vinification de quelques vins rouges (2e communica­
tion) · Free amino acid content of some red Swiss wines during vinification (2nd 
communication) (m. engl. Zus.) 
Wein-Wiss. 30, 271-278 (1975) 
Eidgenoss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz 
Der Gehalt der freien Aminosauren im Most lag bei 3,4 bis 3,8 g/l, im Wein bei 1,6 bis 2,5 g/l. 
Der Gehalt von Citrullin, Glycin, y-Aminobuttersaure, A.thanolamin und Lysin wird wahrend 
der alkoholischen Garung nur geringfugig verandert, der von Prolin erhoht sich. Beim bio­
logischen Saureabbau, der durch Zusatz von Leuconostoc oenos ausgeiost wurde, wird Arginin 
starlc vermindert (50-99'/,) und Ornithln gebildet. Durch Pectiococcus cerevisiae wird Arginin 
kaum verandert. Die nachteiligen Wirkungen elnes mit Milchsaurekokken (P. cerevisiae) ab­
laufenden Siiureabbaus slnd in der Bildung von Hlstamin zu sehen. A. Rapp (Geilwellerhof) 
LAY, H.: Beurteilung von Weintriibungen · Le jugement de troubles dans le vin 
Evaluation of turbidities in wine 
Dt. Weinbau 31, 170-172 (1976) 
Staatl. LVA f. Wein- Obstbau, Weinsberg 
Die Beurteilung der Weintrubungen und deren Ursachen ist von erheblicher Bedeutung fur die 
Kellerpraxis, well nur so Weintrubungen auf der Flasche weitgehend vermieden werden kon­
nen. Die Trubungserscheinungen werden in 3 Gruppen eingeteilt: die chemischen und meist 
lcristallinen Ausscheidungen, die mechanischen Trubungen sowie die biologischen Trubungen. 
Die chemischen und biologischen Trubungen werden ausfuhrllch dislcutiert und einander ge­
·genubergestellt; besonders auf die vielfaltigen Metalltrubungen wird ebenfalls eingegangen. 
H. Eschnauer (Ingelheim) 
LEE, C. Y., RoBJNSON, W. B., BuHEN, J.P. vAN, AcnEE, T. E. and STOEWSAND, G. S.: Meth­
anol in wines in relation to processing and variety · Methanolbildung in Weinen 
in bezug auf Weinbereitung und Sorte · La formation de methanol dans des vins par 
rapport a la vinification et la variete 
.f\rner. J. Enol. Viticult. 26, 184-187 (1975) 
D�pt. Food Sci. Technol., N. Y. State Agricult. Exp. Sta., Cornell Univ., Geneva, 
N.Y., USA
Die Bildung von Methanol bel unterschledlicher Vergarungsweise wurde gepruft (gaschroma­
tographisch bestimmt). Die Vergarung auf der Maische (nichtentrappt?) ergab hohere Metha­
nolgehalte als die Mostvergarung. Durch Erhitzen der Maische (45 min, 60 'C) wurde die Me­
thanolbildung um 80-90'/, erniedrigt. Wesentlich ist, dall unterschiedliche Traubensorten deut­
lich unterschiedliche Methanolgehalte erbringen. Die hochsten Gehalte zeigten Weine der Reb­
sorten Ives und Concord (bis 520 mg/I). Weine roter Traubensorten enthalten mehr Methanol 
als Weillweine. Weine der Vitis-vinifera-Sorten (Riesling, Pinot noir) haben wesentlich ge­
ringere Methanolgehalte als solche der Rebsorten von V. labrusca und von Hybrlden. Da der 
Maximalgehalt nur 1/250 des Athanolgehaltes ausmacht, durften gesundheitliche Schaden da­
durch nicht eintreten. L. Jakob (Neustadt) 
LtcHEv, V. und GANEvA, Tz.: Ober die Zusammensetzung an Mineralstoffen der bul­
garischen Tischweine · Sur la composition minerale des vins de table bulgares 
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On the mineral composition of Bul�arian table wines (bulg.) 
Lazar. Vinar. (Sofia) 24 (8), 33-41 (1975) 
Die Mlneralstoffgehalte bulgarischer Weine aus 4 aufeinanderfolgenden Ernten verschiedener 
Anbaugebiete wurden chemisch und spelctrographisch ermittelt. Die Bestimmung von K, Na, 
Mg, Fe, Cu und der Chloride, Sulfite, Phosphate erfolgte nach Mineralisierung der Proben 
bei 550 °c. Die Rotweine enthielten durchschnittlich 3,0, die Weil3weine 2,3 g Asche/1. Die Ge­
halte an Makroelementen entsprachen den in der Literatur angegebenen Werten auslandischer 
Weine. Ti, Sr, Pb, Va, As, Ni waren in Mengen < 1 mg/I; Al, B, Mn, Zn :;;;,1 mg/I vorhanden; 
die international festgelegten Grenzen waren nirgends ilberschritten. N. Goranov (Sofia) 
LOMBARDI, M. and GALASSI, S.: The use of inert gases in enology · Die Verwendung 
inerter Gase in der Kellerwirtschaft · L'utilisation de gaz inertes en oenologie (ital. 
m. engl. Zus.)
Vignevini (Bologna) 2 (6), 17-22 (1975) 
Ist. Ind. Agrar., Univ. Bologna, Italien 
Von den 3 inerten Gasen, die in der Kellerwirtschaft Verwendung finden kiinnen (C02, N2, 
Ar), ist Ar wegen des Preises, auch in der Mischung mit Co2, auszuschliel3en. Der Verwen­
q�ng von Co2 stehen die Geschmacksmerkmale bestimmter·· Rotwelne entgegen, tiberdies ist 
auf die Menge des im Wein enthaltenen Gases zu achten. Bei Verwendung von N2 wird ein 
Fremdgeschmack festgestellt, der aber davon herrilhrt, dal3 das im Wein vorhandene Co2 in 
den N2 abwandert. Es wird deswegen am zweckmal3igsten mit Mischungen co2 + N2 gear­
beitet. Die verschiedenen maschinellen Einrichtungen, bei Verwendung der genannten Gase, 
werden beschrieben. B. Weger (Bozen) 
MACK, D.: Blei- und Cadmiumgehalte von Wein, Weinmost und Weintrauben aus 
der Umgebung einer Immissionsquelle · Teneur en plomb et en cadmium des vins, 
des mouts et des baies de raisin provenant des environs d'une source d'immission 
Lead and cadmium contents of wine, must and grapes originating from around an 
immission source (m. franz. u. engl. Zus.) 
Dt. Lebensm.-Rundsch. (Stuttgart) 71, 431-432 (1975) 
Chem. Landesuntersuchungsanst., Stuttgart 
Es werden die Pb- und Cd-Gehalte von Wein, Weinmost und Weintrauben aus der Umgebung 
einer Immissionsquelle untersucht. Immissionsquelle ist eine chemische Fabrik Nordwtirt­
tembergs, die Pb- und Cd-haltige Pigmente herstellt. Die Pb- und Cd-Konzentrationen solcher 
kontaminierter Trollinger-Rotweine der Jahrgange 1969 bis 1974 zeigen mit bis zu 0,64 ppm 
Pb und bis zu 0,04 ppm Cd hiihere Gehalte als normale Weinproben des Handels des Jahr­
gangs 1974. Bel den kontaminierten Trauben-Maischen nehmen die Pb- und Cd-Gehalte mit der 
Entfernung von der Immissionsquelle ab. Weitere Untersuchungsergebnisse haben gezeigt, dal3 
Pb vorwiegend an der Beerenoberflache lose haftet, Cd dagegen mehr im Beerensaft ange­
reichert ist. H. Eschnauer (Ingelhe\m) 
MATTYAsovszKY, P. und NAGY, L.: Untersuchung des Bleigehaltes der ungarischen 
Weine mit der Methode der Atomabsorption · Analyse de la teneur en plomb des 
vins hongrois selon la methode de !'absorption atomique · Analysis of the lead 
content in Hungarian wines using atomic absorption (ungar.) 
Borgazdasag (Budapest) 23, 110-112 (1975) 
Orsz. Borminosito Int., Budapest, Ungarn 
Weine aus 14 Weinbaugebieten Ungarns wurden auf ihreri Pb-Gehalt untersucht. Der Durch­
schnittswert lag bei 0,24 mg/I. 98,90/o der Weine wies einen Pb-Gehalt zwischen 0-0,4 mg/I, 
2,77'/, von 0,4-0,6 mg/I und 3,33°/, >o,6 mg/I, auf. Bei den Sorten Furmint, Riesling, Traminer, 
Muslcat und Lindenblattriger lconnten oft Weine mit Konzentrationen >o,4 mg Pb/I festge­
stellt werden. Furmint wies in ilber 20°/o der untersuchten Proben sogar Werte >0,6 mg Pb/I 
auf. Die meisten dieser Weine stammten aus demselben Weinbaugebiet. Zwischen Pb-Gehalt 
und Weinsorte konnte lcein zusammenhang festgestellt werden, die Rolle des Bodens ist noch 
zu untersuchen. E. Minarik (Bratislava) 
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MEIDINGER, F.: Gedanken zum Oxydationsschutz im Hinblick auf die 80! -Einspa­
rung bei der Weinbereitung · Reflections on preventing oxidation with regard to 
S02 economy when making wine 
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 112, 332-338 (1976) 
Staatl. LVA f. Wein- Obstbau, Weinsberg 
Nach einer tabellarischen Ubersicht Uber die derzett in der BRD erlaubten Htichstmengen an 
freier und gesamter schwefliger Saure in Wein werden deren Wirkungen (keimhemmend, en­
zymhemmend, reduzierend, stoffbindend), ihre Aufteilung und Bindungen (frei, an Acetalde­
hyd und an ,,Rest"substanzen gebunden) sowie ihre gesundheitsschadigende Wirkung disku­
tiert. Mtiglichkeiten, den S02-zusatz in der Kellerwirtschaft durch Mallnahmen zu reduzieren, 
welche die Acetaidehydbildung, den Trub-, Enzym- und Gerbstoffgehalt sowie die Aufnahme 
von Luft herabsetzen, werden aufgezeigt. Dazu gehtiren u. a. Absitzenlassen, Separieren, 
Bentonit-, PVPP-, Gelatineschtinungen des Mostes, Hochkurzerhitzen des Mostes oder der 
Maische, rasche und reine Verga.rung mit hohem Vergarungsgrad, richtiger Zeitpunkt der 
Schwefelung und des Abstiches, Vollhalten der Gebinde, Uberlagerung des Weines mit Inert­
gas und unter bestimmten Voraussetzungen die Verwendung von 1-Ascorbinsaure. 
W. Kain (Wien) 
MERANGER, J.-Ctt.: A rapid screening method for the determination of Di-(n-octyl) tin 
stabilizers in alcoholic beverages, using a heated graphite atomizer · Schnellmetho­
de zur Bestimmung von Di-(n-octyl)-Zinnstabilisatoren in alkoholischen Getrii.n­
ken: Atomabsorptionsspektrometrie im geheizten Graphitrohr 
J. Assoc. Offic. Analyt. Chem. (Washington) 58, 1143-1146 (1975)
Di-(n-octyl)-Zinnstabilisatoren werden In Gegenwart von anorganischem Sn selei{tiv mit Ben­
zoi extrahiert. Der Benzoiextrakt wird direi{t in die geheizte GraphitrohrkUvette injiziert 
(Trocimung 40 s bei 110 °c, Veraschung 100 s bei 500 °c, Atomisierung 20 s bei 2500 'C); Gerat 
Perkin-Eimer 403 mit HGA-2000. - Der Sn-Gehalt von 5 Typen von Plastii{behaltern, die z. 
Zt. in Kanada zur Lagerung von aikoholischen Getranl{en verwendet werden, betrug bis zu 
1700 1,g Sn/g Kunststoff. In 22 Proben (Gin, Martini, Cognac, Rotwein, Sherry), die in derartigen 
Behaitnissen gelagert worden waren, lrnnnte i{ein aus dem Plastikmaterial abgegebenes Sn 
festgestellt werden (Nachweisgrenze 0,04 ppm Sn). Clt. Junge (Berlin) 
Ouctt, C. S.: Dimethyldicarbonate as a wine sterilant · Dimethyldicarbonat als 
Weinsterilisationsmittel · Le dimethyldicarbonate comme agent sterilisant pour le 
vin 
Amer. J. Enol. Viticult. 26, 130-133 (1975) 
Dept. Viticult. Eno!., Univ. Calif., Davis, Calif., USA 
Anstelle des mittierweiie bei uns verbotenen Kaltsterilisationsmitteis Dlathyidicarbonat (Han­
delsname ,,Baycovin"), wurde ein Dimethyldicarbonat (DMDC) entwlckeh und die inhibieren­
de Wirkung auf Saccharomyces-Hefen getestet. Weillweine sind mit 40
1
°i+1g/i und Rotweine mit 
60 mg/I Uber 2 Monate steril gebiieben. Geschmacksbeeinfiussung kann 'seibst bei einer Gabe 
von 200 mg/! nicht festgestellt werden. Das Hauptzerfallsprodukt von DMDC ist Methanol. 
H. Steffan (Geilweilerhof) 
Ouctt, C. S., NollLE, A. C. and TEMPLE, D.: Pectic enzyme effects on red grapes· Wir­
kung von Pektin-Enzymen auf rote Trauben 
Amer. J. Enol. Viticult. 26, 195-200 (1975) 
Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, Calif., USA 
Durch Behandlung von roten Trauben verschiedener Rebsorten mit 10 g Pektin-Enzym (Irga­
zyme 100) je to wird die Farbextraktion bei einer Maischezeit von 48 h verbessert. Bei lange­
rer Maischegarung ist diese Wirkung nicht zu erkennen. Die VerkUrzung der Maischegarung 
filhrt zu einer Verringerung des Gesamtphenolgehaites. Durch die Enzymbehandlung wurde 
die Qualitat der Weine nicht nachteiiig beeinflullt. F. Radler (Mainz) 
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PALMA, A.: Untersuchungen iiber den in der Kellerwirtschaft verwendeten Kork · 
Recherches concernant le liege utilise en oenologie · Research on the cork used in 
wineries (ital.) 
Vini d'Italia 17, 297-305 (1975) 
Sta. Sper. Sughero Tempio Pausania, Sassari, ltalien 
Der Kork besteht aus einzelnen hohlen Zellen, die filr Gas wie filr Flilssigkeiten undurch­
lassig sind. Die chemischen Bestandteile sind geschmacks- und geruchlos. Ein Vergleich von 
Kork und Plastik (Polyathylen) als Flaschenverschluf3 bei Weinen mit oder ohne Kohlensaure 
fallt eindeutig zu Gunsten des Korkes aus. Von einer Sterilisation des Korkes mittels schwefe­
liger Siiure wird abgeraten, sie mittels UV durchzufilhren. Von anderen Behandlungsme­
thoden wird waschen mit 3-4'/oiger Citronensaurelosung empfohlen. - Nach der zusammen­
setzung des Korkes ist ein sogenannter Korkgeruch oder -geschmack vollig auszuschlief3en. 
Falls es sich nicht um Holz- o. a. Fehler handelt, kann lediglich ein mit Armillaria mellea 
oder anderen Pilzen befallenes Rohmaterial (welches sich filr die Kellerwirtschaft nicht eig­
net) die Ursache sein. Der falschlich als Kork bezeichnete Fehler eines Weines ist eine rein 
sekundare Erscheinung, die den Korlc als solchen nicht betrifft. B. Weger (Bozen) 
PrnscHEID, M.: Der Geranienton - Ursachen - Bildung - Versuche zur Entfer­
nung · Le gout de geranium - causes - formation - essais de son elimination 
The "geranium-like off-odour" - causes - formation - attempts to eliminate it 
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 111, 1454-1457 (1975) 
Inst. Kellerwirtsch., Verfahrenstech., FA f. Weinbau Gartenbau Getranketechnol. 
Landespflege, Geisenheim 
Verf. gibt einen Oberblick Uber die bisher durchgefilhrten Arbeiten zur Identifizierung der 
den Geranienton verursachenden Substanz und erlautert die Reaktlonswege. Auf3erdem wer­
den die bereits belcannten Methoden zur Beseitigung dieses Fehlers kritisch betrachtet und 
eine neue Moglichkeit, namlich die anodische Oxidation der Substanz, aufgezeigt. Diese Me­
thode weist den gleichen Nachteil auf wie die Permanganat-Oxidation: mangelnde Selekti­
vitat. Daneben laufen an der Kathode Reduktionsvorgange ab, so daf3 nicht nur der Ge­
ranienton beseitigt wird, sondern der Wein insgesamt eine tiefgreifende negative Veranderung 
erfahrt. Mehr Erfolg versprechen Versuche, die flilchtige Substanz in einer Entschwefelungs­
anlage zu entfernen. H. Sclilotter (Bad Kreuznach) 
Prnsc1-1Em, M.: Uber die Ursachen des sogenannten Mufftones in Wein · On the 
causes of the so-called "Muff"-odour in wine 
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 112, 470-472 (1976) 
Inst. Kellerwirtsch. Verfahrenstech., FA f. Weinbau Gartenbau Getranketechnol. 
Landespflege, G.eisenheim 
Verf. untersuchte, ob der sogenannte Muffton in Welnen mit der Behandlung von Holzfassern 
mit pentachlorphenolhalligen Holzschutzmitteln in Zusammenhang steht. 4 Weine mit Muffton 
wurden auf den Gehalt an Pentachlorphenol nach Acylierung mit Essigsaureanhydrid und 
anschiiel3ender Extraktion mit n-Hexan gaschromatographisch unter Verwendung eines Elek­
troneneinfangdetektors analysiert. Bis zu einer Nachwelsgrenze von 0,5 1,g/1 konnte in Iceinem 
Wein Pentachlorphenol nachgewiesen werden. Die Untersuchungen zeigten, dal3 die Weine 
auch keine anderen chlorlerten Phenole enthielten. Ein Zusammenhang zwischen einer Holz­
fal3behandlung mit pentachlorphenolhaltigen Holzschutzmitteln und dem Auftreten des so­
genannten Mufftons dilrfte daher nicht bestehen. W. Postel (Weihenstephan) 
Prnscmm, M. und ZunN, F.: Vergleich zwischen digitaler und pylmometrischer Dich­
tebestimmung von Fliissigkeiten, insbesondere von Wein und Most · Co;nparaison 
entre la determination digitale et la determination picnometrique de la densite de 
liquides, en particulier de vin et de mout · Comparison between digital and pycno­
metrical determination of the density of liquids, particularly of wine and must 
Wein-Wiss. 31, 32-44 (1976) 
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Inst. Kellerwirtsch. Verfahrenstech., FA f. Weinbau Gartenbau Getranketechnol. 
Landespflege, Geisenheim 
Aufbau und Funktionsweise des digitalen Dichtemel3gerates DMA 10 (Fa. Heraeus) sowie das 
Prinzip der Methode - Messung der Schwingungsdauer eines hohlen Biegeschwingers - nach 
Kratky, Leopold, Stabinger werden beschrieben. Vergleichende Untersuchungen zwischen dem 
digitalen Mel3verfahren (I) und dem pyknometrischen Verfahren (II) und statistische Aus­
wertung ergaben fiir II (Allgemeine Verwaltungsvorschrift) eine Variationsbreite (V) von 
3,4 X 10-1 g/ml; Standardabweichung (s) = 0,9 X 10-1 g/ml; fiir I eine V = 3,6 X 10-' glml und 
s = 1,4 X 10-' g/ml. - Inwieweit stark kohlensaurehaltige Erzeugnisse nach Entgasung direkt 
digital gemessen werden lconnen, wird noch untersucht. C/t. Junge (Berlin) 
Pw11A11, G. und ScHNEYDEn, J.: Beitrag zur Schnellbestimmung des Zuckers nach Re­
belein in Rotweinen mit einer Restsiifle bis 25 Gramm im Liter · Contribution to 
the rapid sugar determination method after Rebelein in red wines with rest sugars 
up to 25 g per liter 
Mitt. Klosterneuburg 25, 375-378 (1975) 
Landwirtsch.-Chem. BVA, Wien, Osterreich 
Verff. konnten mit Hilfe einer speziellen Alctivlcohle (Merclc Nr. 2186 p. a.) die Storungen 
durch Cu"-reduzierende Nlchtzuckersloffe in Rotweinen bis zur Farbintensitat 50 (g CoS04 
7H20/100 ml) reproduzierbar ausschalten. H. Schlotter (Bad Kreuznach) 
PoNOM,\HCHENKO, V. B. und AteoT, I. V.: Einflufl von Bentonit auf den Garverlauf 
des I\Iostes und auf die Veranderung des Stickstoffkomplcxes · Influence of bento­
nite on the fermentation process of must and on changes in the nitrogen complex 
(russ.) 
Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 31 (1), 24-28 (1976) 
Moldavsk. Nauchno-Issled. Inst. Sadovod. Vinogradar. Vinodel. NPO ,,Kodru", 
Kishinev, UdSSR 
Versuche mit der Anwendung von Bentonit (1,5 g/1) vor und wahrend der Vergarung des Mo­
stes mit Reinhefekulturen ergaben, dal3 die Vorkliirung des Mostes mit Bentonit mit einem ver­
langsamten Garverlauf verbunden ist. Dle Zugabe von Bentonit zu bereits garenden Most mil 
darauffolgendem Abslich des Trubs nach 3 bis 4 h Wirlcungsdauer fiihrt zu einer empfind­
lichen Verlangsamung des Garverlaufs. Durch diese Methode lconnen jedoch verschiedene N­
hallige Substanzen am wirkungsvollslen herabgesetzt werden, so dal3 Weine mit relativ nied­
rigem N-Gehall resultieren. Die Herabsetzung des Gehaltes an Protein und Aminosiiuren 
fiihrt zu keiner Verminderung der Weinqualitat. Es wird betont, dal3 dieses Verfahren in der 
Praxis anstatt der mehrmaligen Filtration vorwiegend bei Weinen mit Restzuclcer herangezo­
gen werden konnte. E. Mindrilc (Bratislava) 
PosTEL, W., Gi:inG, A. und PnAscH, E.: Fluoridbestimmung in Wein mit der ionense­
lcktiven Elektrode · Dosage de fluorur.e dans le vin au moyen de !'electrode selec­
tive d'ions · Determination of fluorides in wine using the ion-selective electrode 
Wein-Wiss. 30, 320-326 (1975) 
Lehrstuhl Allgem. Lebensmitteltechnol., TU Mi.inchen, Freising-Weihenstephan 
Die Bestimmung des Fluoridgehaltes in Weinen lal3t sich mittels einer ionenselektiven Elek­
lrode (Corning-EEL) spezifisch, genau und schnell durchfiihren. Hierbei kann der Gehalt sowohl 
Uber das Eichkurven- als auch iiber das Additionsverfahren bestimmt werden. Der .11.thanol­
gehalt iibt einen erhohenden Einflul3 auf die Fluoridwerte aus, was bei der Auswertung iiber 
eine Eichkurve beriicksichtigt werden mull. Die zuckerkonzentration beeinflul3t das Mel3-
ergebnis nicht. Verff. fanden bei 134 deutschen Weinen verschiedener Sorten, Herkiinfte, Jahr­
gange und Qualitatsstufen Fluoridgehalte zwischen 0,05 und 0,33 mg/I. Bei Rotweinen verschle­
dener europaischer Herkiinfte schwankten die Werte zwischen 0,12 und 0,72 mg/1. Die Rotweine 
weisen einen hoheren Fluoridgehalt als Weil3weine auf. A. Rapp (Geilweilerhof) 
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REINHARD, C.: Uber gaschromatographische Untersuchungen in alkoholischen Er­
zeugnissen. Mitteilung VIII. Zur Beurteilung griechischer Brennweine und Roh­
brande aus Wein · Recherches au moyen de la chromatographie en phase gazeuse 
de produits alcooliques. Communication VIII. Le jugement de vins grecs destines 
a la distillation et de distillats bruts de vins grecs · Study on gas chromatographic 
analyses of alcoholic products. Communication VIII. Evaluation of Greek distilla­
tion wines and raw spirits made from wine 
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 112, 172-174 (1976) 
Landesuntersuchungsamt f. Gesundheitsw. Nordbayern, Chem. Untersuchungsanst., 
Wiirzburg 
Verf. vergleicht die Gehalte einiger Alkohole (u.a. Propanol-1, Glirungsamylalkohol, Butanol-2) 
und Ester (u. a. Bernsteinsauredilithylester, Caprinsliurelithylester) von griechischen Welnen 
der Rebsorten Sevatiano und Rhoditls sowie von Weinen, die aus griechischen Sultaninen und 
Korinthen hergestellt wurden, mit den Durchschnittsgehalten franzosischer und italienischer 
Brennweine der Jahre 1967 und 1974. Hiernach !assen sich die Weine Griechenlands in 2 Ka­
tegorien einteilen: In Welne mit annlihernd gleichem Propanol-1 und i-Butanolgehalt und in 
solche mit relativ niederem Propanol-1- und erhi:ihtem Glirungsamylalkoholgehalt. Die A/B­
Werte (Glirungsamylalkohol/i-Butanol) liegen be! den griechiscpen Erzeugnissen iiber 4. 
A. Rapp (Gellweilerhof) 
RYMON L1P1NSK1, G.-W. voN, LOcK, E., 0ESER, H. und Lc:iMKER, F.: Entstehung und Ursa­
chen des ,,Geranientons" · Formation and causes of the "geranium like off odour" 
Mitt. Klosterneuburg 25, 387-394 (1975) 
Verff. konnten die Untersuchungen von Crowell und Guymon, die zwel Hexadlenyllithyllither 
als die den Geranienton verursachenden Substanzen erlcannten, durch eigene gaschromato­
graphisch-massenspelctrometrische Untersuchungen bestlitlgen. H. Schlotter (Bad Kreuznach) 
SECKLER, H.: Entkeimungsfiltration mittels Entkeimungsfilterschichten und Filter­
membranen · Sterilization by filtration using sterilizing filter beds and filter mem­
branes 
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 112, 460-461 (1976) 
Inst. Kellerwirtsch. Verfahrenstech., FA f. Weinbau Gartenbau Getranketechnol. 
LandespfLege, Geisenheim 
Nach elnem kurzen 'Oberbllclc iiber dle Filtration mlt Schlchtenflltern (Asbest-Zellulose­
Schichten) und Membranflltern (Zellulose-Mischester-Membranen) werden Vor- und Nach­
telle dleser beiden Flltratlonsarten be! der Entlceimungsflltratlon von Wein besprochen. -
Schichtenfilter sind einfach zu sterilisieren und haben bei glelchen Bedingungen eine gro­
f3ere Gesamtleistung (gri:if3ere Trubstoffbelastbarlcelt) als Filtermembranen. Bei der Filtration 
von Rotweinen muf3 die Adsorptlonswlrkung der Fllterschichten gegeniiber Rotwelnfarbstoff 
berilcksichtigt werden. - Bel Membranfiltern werden die Trubpartikel entsprechend dem ge­
wlihlten Filter (Porengri:if3e) abgetrennt, ein Durchbruch von berelts abgetrennten Trubparti­
keln, wie er bei der Erschi:ipfung von Filterschichten auftreten kann, 1st bel Membranflltern 
nicht mi:iglich. Das Flltrat wird weder durch Faserabgabe verunrelnigt, noch hlnsichtlich pH­
Wert, Farbe, Geschmack, Konzentralion und Ionenzusammensetzung verlindert. 
w. Kain (Wien) 
SPONHOLZ, W.-R.: Das Tristimulusverfahren, eine Methode zur realen Farbmessung 
bei Weinen · "Tristimulus"-technique, a method of the real measurement of the 
wine colour (m. engl. Zus.) 
Wein-Wiss. 30, 312-319 (1975) 
Inst. Mikrobiol. Biochem., FA f. Weinbau Gartenbau Getranketechnol. Landespfle­
ge, Geisenheim 
Das menschliche Farbsehvermogen 1st verschieden und subjektiv. Ein Tristimulus- bzw. Drei­
bereichsfarbmef3gerlit .,MOMCOLOR" wurde gepriift, mit dem alle Arten von Proben ohne 
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VerdUnnung gemessen werden konnen. Dern vom OIV vorgeschlagenen Tristimulusverfahren 
liegt die Erkenntnis zugrunde, dafl jede Farbe additiv und subtraktiv durch Mischung dreier 
Grundfarben dargestellt werden kann, entsprechend dem Prinzip des menschlichen Farbse­
hens. Der Meflvorgang erstreckt sich auf die Ermittlung der Normfarbwerte X, Y und Z, wo­
raus die Rechteckskoordinaten x und y zur graphischen Darstellung einer Farbe errechnet 
werden konnen. Anhand elniger versuchsbeispiele wird die Farbanderung von Rotweinen 
wahrend und nach der Ga.rung aufgezeigt. Die Meflmethode ist geeignet, durch Erfassen 
der 3 Parameter x, y und Y den wahren Farbwert einer Weinprobe genau festzulegen, wo­
durch jeder subjektive Einflufl wegfallt. Sie ist daher alien anderen Farbmeflverfahren deut­
lich Uberlegen. H. Haushofer (Klosterneuburg) 
ScHLOTTER, H.-A.: Gefahren bei der Sii.8reserve-Konservierung mit Sorbinsaure 
(Geranienton) · Risks when preserving condensed grape must using sorbic acid 
(geranium-like-off-odour) 
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 112, 232-233 (1976) 
Abt. Weinchem., LLVA f. Wein- Gartenbau u. Landwirtsch., Bad Kreuznach 
Es wird ein -Oberblick Uber die Moglichkeiten und Konsequenzen der Bildung des ,,Geranien­
tons" gegeben, der sich bei falscher Anwendung von Sorbinsaure entwickeln kann. Prinzipiell 
abgelehnt wird der zusatz von Sorbinsaure zur Stabilisierung der SUflreserven, wahrend die 
Sorbinsaure als ein gutes Mlttel zur Behandlung fiillfertiger Weine anzusehen ist. Vom ,,Ge­
ranlenton" zu unterscheiden 1st der Eigengeschmack und -geruch der Sorbinsaure selbst, der 
aber nur von manchen Menschen wahrgenommen werden kann und der Oxydationston, der in 
lange gelagerten und firnen Weinen auftreten lrnnn. Es wird empfohlen, Sorbinsaure in der 
Hochstmenge von 200 mg/1 anzuwenden, weil eine Unterdosierung keinen Einflufl auf die evtl. 
Entwlcklung des ,,Geranientons" hat, und stets auf einen ausreichenden Schwefelspiegel des 
Weines zu achten. E. Luck (Franlcfurt) 
Uss[GLJo-ToMASSET, L. und AMERIO, G.: Die Bestimmung der Galakturonsaure im Wein· 
Dosage de l'acide galacturonique dans le vin · Determining galacturonic acid in wine 
(ital.) 
Vini d'Italia 17, 405-407 (1975) 
1st. Sper. Eno!., Asti", Italien 
Die Galakturonsaure wird auf Anionenaustauscher in Azetatform fixiert und mit 2 n Essig­
saure eluiert. Die Farbbildung wird mit Naftoresorcin + Schwefelsaure erreicht. Die durch Al­
koholzugabe geloste Farbe wird mit Toluol extrahiert und bei 565 nm gemessen (Berech­
nung mitteis elner angegebenen Gleichung). Aufler der freien Galakturonsaure wird auch 
ein Tei! der kolloidal gelosten mit der angegebenen Methode erfaflt. Diese ist andererseits 
von den restlichen im Wein enthaltenen Sauren nicht beeinfluflt. Bel Weiflweinen wurden 
Werte bei ea. 0,5 g/i, be! Rotwelnen solche von 1-2 g/1 Galakturonsaure gefunden. 
B. Weger (Bozen) 
UssEGLio-ToMASSET, L. und CAsnNo, M.: Die loslichen Kolloide zuckerartiger Struktur 
in Mosten und Weinen · Les colloi:des solubles de nature glucidique dans les mouts et 
les vins · The soluble colloids of sugary structure in musts and wines (ital.) 
Riv. Viticolt. Eno!. (Conegliano) 28, 328-339; 374-391; 401-412 (1975) 
1st. Sper. Eno!., Asti, Italien 
Durch Fallung mit Alkohol konnen aus Masten und Weinen 2 Arten von Kolloiden gewon­
nen werden: die vorwiegend aus Galakturonsaure gebildeten Pektine und eine Gruppe von 
Kolloiden, in denen Galakturonsaure vorhanden ist und durch Elektrophorese welter frak­
tioniert werden kann. 6 Monomere nehmen an der zusammensetzung der Kolloide tell: Ga­
laktose, Mannose, Arabinose, Ramnose, Galakturonsaure und Glucuronsaure. Die von den 
Hefen gebildeten Kolloide bestehen hauptsachlich aus Mannanen und in geringen Mengen (ea. 
28'/o) aus Polymeren der Glucose. 60-70'/o der Kolloide weisen ein Molekulargewicht von 
20.000-200.000 auf. Weniger als 51/o Uberschreiten den Wert von 500.000 ocl<!r unterschreiten den 
von 6.500. Die von den Hefen gebildeten Kolloide weisen hohere Molekulargewichte auf: 74'/, 
Uber 50.000 und 24'/, Uber 500.000. B. Wei;,er (Bozen) 
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VALou1Ko, G. G. et IvANUTINA. A. I.: La reserve technologique des composes phenoli­
ques dans Ies cepages rouges cultives en U.R.S.S. et la transformation de ces com­
poses · Die ,,technologische Reserve" von phenolischen Inhaltsstoffen bei den in der 
UdSSR kultivierten roten Rebsorten und die Umwandlung dieser Stoffe 
Rev. Fran<;. Oenol. (Paris) 15 (59), 13-15 (1975) 
Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR 
Unter dem Begriff ,.Technologische Reserve an Farb- und Gerbstoffen der Rebe" (TR) ver­
steht man den Tei! dieser Substanzen, der wahrend der Vinifilcation bei optimalen lceller­
technischen Bedingungen in den Most iibergeht. Im Verlaufe der Garung gehen 50-80°/, phe­
nolischer Substanzen und bis zu 50'/o Anthocyane der TR in den Wein iiber. Die TR eines 
ausgebauten Weines besteht noch aus 20'/, Polyphenolen und 30°/, Anthocyanen des urspriing­
lichen Gehaltes der Trauben. Je nach Kellerbehandlung, u. a. Maischeerwamung, Bentonit­
schonung, Pasteurisation und Warmabfiillung auf Glas, gehen noch weitere Prozente der TR 
verloren. Um Rotweine mit schoner bleibender Farbe zu erhalten, sollte die TR je nach 
Traubensorte 450-600 mg Anthocyane/1 und mindestens 2 g Polyphenole/1 enthalten. - Die 
vorliegende Arbeit bezieht sich auf die Rotweinherstellung aus verschiedenen Traubensorten, 
welche vor allem in Siidrufiland angebaut werden. H. U. Tanner (Wadenswil) 
WEcrn, B.: Versuche zur Rotweinbereitung mit dem System ,,ROTO" · Experiments 
concerning red wine production by means of the method "ROTO" 
Mitt. Klosterneuburg 25, 347-356 (1975) 
Die belcannten Siidtlroler Rebweinsorten Lagrein, Vernatsch und Cabernet wurden In Ver­
gleichsversuchen einmal im Garstander (-lcufe) und elnmal im ROTO-Behalter auf der Maische 
vergoren. Die Verwelldauer der Maische in den Behaltern betrug fiir die Rotobehalter 2-5 
Tage vor der Pressung. Bei den Garstanderproben lag die Farbstoffausbeute um 69, 27, 55 und 
33'/o niedriger als bei den ROTO-Proben, der zuclcerfreie Exlralct lag um 8, 12, 15 und O •t, und 
der Aschegehalt um 12, 5, 15 und 13 °/, unter den Werten der Weine aus dem Garstander. Der 
organoleptische Befund der ROTO-Weine wird mlt vollerem, intensiverem Rotwelncharalcter 
angegeben. Neben diesen Vortellen werden weiter noch der rasche Durchsatz, rasche und 
exalcte Entleerung, gute Mischwlrlcung sowie Wegfall jeder manuellen Arbeit besonders ange­
fiihrt. H. Hallslwfer (Kloster�euburg) 
WEILING, F. und ScHoFFLING, H.: Statistische Analysen von Testproben bei Weinen 
von Reben-Neuzuchten und Vergleichssorten aus einem Versuchsanbau im Gebiet 
der oberen Mosel. I. Die Verlalllichkeit der Priifer im Rahmen der sensorischen Prii­
fung · Statistical analyses of wine-tests of new vine breedings and comparative 
cultivars from an experimental plant in the region of the upper Moselle. I. The re­
liability of testers in the course of sensory examinations (m. engl. u. franz. Zus.) 
Weinberg u. Keller 23, 145-168 (1976) 
Inst. Landwirtsch. Bot.-Biometrie, Bonn 
In dieser Arbelt wlrd zunachst ein allgemeiner, aber sehr tiefgehender Einbliclc In die sensori­
schen Untersuchungsmethoden gegeben. Es finden slch darunter auch Llteraturquellen, die das 
im weiteren experlmentell verwendete Schema des ,.ranlcing" = Rangordnungspriifung, die 
von Kielhofer bet deutschen Weinen erstmals angewendete Melhode, stiitzen sollen. Ein Ver­
gleich verschiedener Bewertungsmethoden ist aber nlcht vorgenommen warden. Es wird lns­
besondere die Frage der Zuverlasslglceit der Prilfer erortert und ein statlstisches Verfahren 
zur Eliminierung unzuverlassiger Priifer vorgeschlagen. Es geniigt, elne Wiederholung fiir jede 
Versuchsvariante (randomlsiert) anzusetzen, was im Hinbiick auf den gro/Jen Aufwand sol­
cher Testreihen bedeutungsvoll 1st. Verff. empfehlen, die Zahl der Einzelurteile ausreichend 
hoch anzusetzen [wie hoch? - Ref.]. Die Gegeniiberstellung der Urteile von vormittags und 
nachmlttags ergeben lceinen signlfilcanten Unterschied. Es bestehen Wechselwirlcungen zwi­
schen Priifer und Jahrgang bzw. Weinqualitat. Nach Ausschlull der (alctuell) nicht verlallii­
chen Prilfer steigt (logischerwelse) die zuverlasslgkeit der Ergebnlsse. Die Veroffentllchung 
wird fortgesetzt. L. Jalwb (Neustadt) 
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Wuno1c, G.: Schleimsiiure - ein lnhaltsstoff von Weinen aus botrytisfaulem Lese­
gut · L'acide mucique - un constituant de vins provenant de raisins attaques du 
Botrytis · Mucoic acid - a constituant in wines made from Botrytis-infested grapes 
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 112, 16-17 (1976) 
Inst. Weinchem. Garungsphysiol., LLVA f. Wein- Gartenbau Landwirtsch., Trier 
Wahrend der parasitaren Wachstumsphase von Bo�rytis cinerea l<onnen in edelfaulem Lese­
gut aus Pektin bis zu 0,5 g Schleimsaure/1 gebildet werden. Durch das Eintrocknen der Trau­
ben kann die Konzentration bis zu 2 g/1 ansteigen. Vorbeugende Maflnahmen zur Verhinde­
rung von Triibungen durch schleimsaures Ca werden diskutiert (z. B. zusatz von Impfkristal­
len, Entsauerung, Anwendung von Kalte, Ausfallung von Ca als Racemat). Methoden zur 
Bestimmung von Schleimsaure und zur Identifizierung von schleimsaurem Ca werden be­
schrieben und Sattigungskonzentrationen von Schleimsaure im Wein bei verschiedenen Ca­
und pH-Werten angegeben. W. Kain (Wien) 
M. MIKROBIOLOGIE 
CHAN, L., WEAVEH, R. and Ouctt, C. S.: Microbial inhibition caused by p-hydroxy­
benzoatc esters in wine · Hemmung von Mikroorganismen durch p-Hydroxybenzoe­
saureester in Wein 
Amer. J. Enol. Viticult. 26, 201-207 (1975) 
Dept. Viticult. Eno!., Univ. Calif., Davis, Calif., USA 
Die Hexyl-, Heptyl- und Octylester von p-Hydroxybenzoesaure wurden hergestellt, und es 
wurden eine diinnschicht- und eine gaschromatographlsche Methode zur quantitativen Be­
stlmmung entwicl<elt. Die Ester zeigten eine antimikrobielle Wlrkung gegen Hefen und Mllch­
saurebal<terien. Die Wirkung nahm mit steigender Kettenlange des Allrnhols zu, wie gleiche 
Untersuchungen mlt Propyl- und Butylestern ergaben. Gemische von mehreren Estern 
waren antlmiluobiell besonders wirl<sam. In dem angewendeten Bereich von 8-60 mg/I war 
nur von einigen Priifern eine gerlnge Geschmackswirkung (leicht bitter) im Wein festzustellen. 
F. Radler (Mainz) 
MINAnm, E. und RAGA LA, P.: Einflufl einiger Herbizide auf die Zusammensetzung der 
Hefeflora giirender Moste · Influence of several herbicides on the composition of 
the yeast flora of fermenting musts 
Mitt. Klosterneuburg 25, 357-370 (1975) 
Vyskumny Dstav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR 
In den Jahren 1962-1972 wurde in Feldversuchen der Einflufl der Herblzide Gesatop 30, 
Gesaprim, Telvar, Herbex, Tomato!, Casoron, Karmex, Afalon, Aresin, Semparol, Weedazol, 
A 2086 und Prefix auf die Hefeflora von Trauben und garenden Mosten untersucht. Auch bei 
jahrelanger Anwendung wurde bei den meisten Herblzlden keine wesentliche Hemmung der 
Hefeflora beobachtet. Prefix bewirkte, wenn es nicht in den Boden eingearbeltet wurde, eine 
Hemmung der sporogenen Hefen. Eine ahnllche Wirl<ung zelgten Herbizide auf der Basis von 
Dlchlobenil. F. Radler (Mainz) 
SoMAVILLA, J. F., T1ENDA, P., AnnoYo, V. y IN1co, B.: Levaduras osmofilas en miste­
las y frutos secos · Osmophile Hefen in ,,mistelas" (Traubensaft mit Athylalkohol) 
und Trockenfri.ichten · Osmophile yeasts in "mistelas" (alcoholized grape juice) and 
in dried fruits (span. m. dt., franz. u. engl. Zus.) 
Rev. Agroquim. Tecnol. Aliment. (Valencia) 15, 573-580 (1975) 
Inst. Ferment. Ind., Madrid, Spanien 
In 22 verschiedenen Proben von Traubensaften und Troclcenfriichten, wie Roslnen, Datteln, 
Pflaumen, Feigen, Sonnenblumensamen, Haselntissen, Ni..issen, Pinienkernen u. a., die alle ei­
nen hohen Gehalt an NaCl und Zucker enthalten, werden die typlschen osmophilen Heferas­
sen untersucht. Mit einem speziellen Anreicherungsverfahren werden 68 Hefestamme von 
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14 verschiedenen Hefearten isoliert, die den Gattungen Saccharomyces, Hansenula, Schizo­
saccharomyces und Rhodotorula angehoren. Die verschiedenen Hefestii.mme werden Osmophil-
tests unterzogen. H. Eschnauer (Ingelheim) 
SPLITTSTOESSER, D. F., LIENK, L. L., WILKISON, M. and STAMER, J. R.: Influence of wine 
composition on the heat resistance of potential spoilage organisms · Einflu/3 der 
Wein-Zusammensetzung auf die Hitzeresistenz schadlicher Organismen · Influence 
de la composition du vin sur la resistance a la chaleur d'organismes nuisibles 
Appl. Microbial. 30, 369-373 (1975) 
N. Y. State Agricult. Exp. Sta., Cornell Univ., Geneva, N. Y., USA 
Bei Pasteurisationsstudien an 29 Hefen- und 5 Milchsii.urebakterienarten in Wein (pH 3,2) er­
wiesen sich die Hefen im allgemeinen als hitzeresistenter als die Bakterien. Der Alkoholge­
halt war von grol3em Einflu13; die D-Werte sii.mtlicher Testorganismen verhielten sich umge­
kehrt proportional zu den Alkoholkonzentrationen. Der Einflul3 weiterer Faktoren wie pH, 
Zucker- und S02-Gehalte variierte je nach Mikroorganismus. K. Mayer (Wii.denswil) 
ScHREIER, P., DRAWERT, F. und JuNKER, A.: Uber die Biosynthese von Aromastoffen 
durch Mikroorganismen. I. Bildung von N-Acetyl-aminen durch Saccharomyces 
cerevisiae · Au sujet de la biosynthese de substances aromatiques par des micro­
organismes. I. La formation d'amines N-acetyl par Saccharomyces cerevisiae · The 
biosynthesis of aroma compounds b): microorganisms. I. Formation of N-Acetyl� 
amines by Saccharomyces cerevisiae (m. engl. Zus.) 
Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 158, 351-360 (1975)
Lehrstuhl Chem.-Tech. Analyse Chem. Lebensmitteltechnol., Inst. Lebensmittel­
technol. Analyt. Chem., TU Milnchen Freising-Weihenstephan 
Nach Zusatz von Aminen zu Gii.ransii.tzen mit Saccharomyces cerevisiae wurde die Bildung 
von N-Acetylaminen nach Extraktion gaschromatographisch (unter Kontrolle mit Massen­
spektrometrie) verfolgt. Von 11 geprUften Aminen wurden 3- und 2-Methylbutylamin ·am be­
sten, d. h. fast vollstii.ndig, zu den entsprechenden N-Acetylaminen umgesetzt. Es wird das 
Vorkommen einer enzymatischen Reaktion (Aminoacetylase) angenommen. Die Acety,)ierung 
wurde unter variation von N-Quellen, pH-Werten und bei Gegenwart von 2,4-Dinitro'phenol 
untersucht. Aus sekundii.ren Aminen und L-Aminosii.uren entstehen keine N-Acetylamine. 
F. Radler (Mainz) 
WuRDIG, G., ScHLOTTER, H. A. et KLEIN, E.: Etude de l'origine de l'arome de geranium 
dans les vins traites par l'acide sorbique · Untersuchung ilber die Ursache des ,,Ge­
ranientones" bei Sorbinsaure-haltigen Weinen · Study on the cause of the geranium 
flavour in wines treated with sorbic acid 
Connaiss. Vigne Vin (Talence) 9, 43-55 (1975) 
Inst. Weinchem. Garungsphysiol., LLVA f. Wein- Gartenbau Landwirtsch., Trier 
In der Bundesrepublik Deutschland ist in einigen Fallen be! Sorbinsii.ure-haltigem Wein ein 
,,geranienartiger" Fremdgeruch beobachtet worden. Er beruht auf elner Reduktion von Sor­
binsii.ure zu Sorbinol (Hexadien-2,4-ol) durch Milchsii.urebakterien. Ein zusatz von Sorbinol 
zum Wein ruft ,,Geranienton" hervor. Der Geschmacksschwellenwert fUr Sorbinol betrii.gt 0,009 
mg/I Wein. Einen ii.hnlichen Geruch bewirken die Milchsii.ure- und Essigsii.ureester des Sorbi­
nols, deren Geschmacksschwellenwert be! 0,0025 bzw. 0,015 mg/I Wein liegt. FUr die Entwicklung 
des ,,Geranientons" ist die Anwesenheit von Alkohol notwendig. Alkohol wirkt wahrschein­
lich als Losungsvermittler fUr das praktisch wasserunlosliche Sorbinol. E. Luck (Frankfurt) 
